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Después de 4 años de estudio teórico practico en la disciplina de Turismo y 
Administración hotelera, se nos hace necesario la formulación y evaluación de un proyecto 
a fin a la carrera. 
 
Circunstancialmente, los comentarios generalizados de un sector representativo de 
Granada me sugirieron el estudio y viabilidad económica financiera y social de un 
Restaurante de calidad internacional que atienda las necesidades gastronómicas tanto de los 
visitantes nacionales y extranjeros a la bella ciudad colonial de Granada. 
 
Al principio este proyecto parecía trillado, repetitivo y sobre todo irrelevante desde 
el punto de vista económico. No obstante, en la medida que efectuara el estudio no solo me 
despertó el interés en el mismo sino que se inicio el interés desde el punto de vista de un 
potencial inversionista. En tal razón he denominado este proyecto como “MESON LAS 
TINAJAS”, su nombre es alegórico a su decoración constituida principalmente en artesanía 
variada y de diversos orígenes tanto de nuestro país como de otros de  Centro y Suramérica. 
 
La investigación nos orientó a conocer 3 aspectos que considero básicas para la 
formación de un criterio razonable en la toma de decisiones futuras : 
 
 El turismo como estrategia de desarrollo en Nicaragua. 
 Granada como destino turístico. 
 El proyecto “MESON LAS TINAJAS”. 
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La industria turística, en el caso de Nicaragua, ha venido a significar un rubro de 
principal  importancia económica hasta el punto de ubicarse en un segundo lugar como 
sector generador de divisas después del café,. De cara al futuro, se proyecta como una 
actividad que promete ser altamente atractiva para inversionistas, por representar un rubro 
de alta rentabilidad gracias a su privilegiada posición geográfica y el entorno de medio 
ambiente. Por tal razón el gobierno de Nicaragua creó una ley de incentivos para la 
inversión en el sector turístico. Sobre este tema expongo las bondades de esta ley y sobre 
aspecto que generalmente son desconocidos por inversionistas y que representan el espíritu 
motivador económico. 
 
Localizar el proyecto en la ciudad de Granada obedece a muchas razones, no 
obstante su ubicación pasa por describir objetivamente una serie de características que 
hacen de Granada una ciudad de obligado destino turístico tanto para nacionales como para 
extranjeros. 
 
El Doctor Jorge Eduardo Arellano tituló una de sus obras, Granada: Aldea Señorial  
y en ella describe con mucho acierto una panorámica histórica cultural de la ciudad y se 
puede colegir que Granada constituye un refugio de descanso de las superestresadas 
ciudades industrializada. En resumen en la ciudad se respira y se siente un equilibrio 
natural producto de la integración de: Naturaleza, <Volcanes, lagunas, isletas, lagos, 
montañas>, Historia (enclave del pasado) construcciones de ascendencia colonial y de un 
neoclásico suntuoso. Estos elementos en ascendente armonía integran cualidades que hacen 
reconocer que Granada es una cuidad eminentemente turística. 
 
Posterior a las consideraciones citadas, me interesé en desarrollar los aspectos 
operativos, económicos y financieros del establecimiento del proyecto en sí: “MESON  
LAS TINAJAS”. 
 
Las oportunidades y riesgos del servicio de restaurante se analizan bajo las premisas 
de las expectativas que genera la sociedad Nicaragüense, la afluencia y la calidad turística, 
la competencia instalada y en proceso de instalarse producto y calidad de los servicios. 
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Todo esto y más el análisis de costo e ingreso nos permiten expresar que la actividad tiene 
promisorios resultados económicos y su viabilidad es posible aplicando y supervisando una 
estrategia competitiva explícita sin descuidar y evaluar sistemáticamente los gustos y 
preferencias del consumidor visitante. 
 
Me es grato agradecer a quienes han colaborado a que este estudio se haya 
desarrollado, sobre todo a mis padres quienes me motivaron y alentaron en la ejecución del 
mismo. No puedo pasar por alto el aporte que la UAM me ha brindado a través de mis años 
de estudio en la carrera la que se ve concretada inicialmente en este estudio y proyectada a 
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|II. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA: 
 
 
Granada constituye uno de los principales atractivos turísticos del país por dos 
razones principales que a la vez constituyen sus principales fortalezas: 
 
a) Su estructura colonial 
b)  El lago y las Isletas 
 
Si bien es cierto que en la ciudad existe una infraestructura turística que satisface en 
alguna medida la demanda de turistas tanto nacionales como extranjeros también es cierto 
que existe un sector que no siente satisfechas sus expectativas tanto de consumo como de 
servicios, nos referimos específicamente a un local de servicios de alimentos y bebidas que 
se distinga por ser acogedor y pintoresco, por su cocina tradicional y/o regional de calidad, 
por la higiene y limpieza de su operación y de sus instalaciones, por su excelente servicio, 
precios razonables y por su estructura arquitectónica y decorativa exterior e interior; todas 
las características antes mencionadas describen lo que comúnmente conocemos, y lo que la 
Ley de Incentivos para la Industria Turística de la República de Nicaragua, define como 
MESON. 
 
Por otro lado, Granada también se caracteriza por ser una ciudad conservadora en 
cuanto a sus costumbres y tradiciones, donde “La Familia” constituye la base fundamental 
de la sociedad, sin embargo no existen muchos lugares que brinden las condiciones donde 
los turistas locales y externos puedan departir un momento agradable, en un local que le 
ofrezca una buena comida y un buen servicio a precios competitivos, es decir un lugar que 
sea representativo de la ciudad de Granada que le permita por un lado a los visitantes 
locales reafirmar su identidad como Granadino y a los turistas externos conocer los valores 
y el calor humano propio del pueblo Granadino. 
 
La situación antes planteada en lo que a restaurantes se refiere constituye una de las 
principales debilidades del sector y obedece fundamentalmente a la falta de visión 
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empresarial de los propietarios de los restaurantes hasta ahora constituidos ya que no han 
podido diseñar una adecuada política de atención al cliente ( calidad total) que satisfaga las 
expectativas de los visitantes de manera integral, que adicionalmente de su visita por los 
atractivos turísticos propios de Granada, también espera disfrutar de un excelente servicio. 







“Establecer un buen restaurante en la ciudad de Granada, tipo Mesón, utilizando los 
beneficios de la Ley No.306. Ley de Incentivos para la Industria Turística de la República 
de Nicaragua, de tal manera que nos coloque en una mejor posición competitiva y mejore 





 Proporcionar visión sobre la viabilidad técnica, económica, financiera y social del 
proyecto. 
 
 Analizar la participación de mercado en la ciudad de Granada. 
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IV.  MARCO TEORICO 
 
 
A. GENERALIDADES DEL TURISMO 
 
Turismo es la estancia durante una o más noches fuera del hogar para pasar las 
vacaciones, visitar a los amigos y parientes, asistir a conferencias de negocios o para 
cualquier otro propósito, con excepción del alojamiento con fines de estudio o por empleo 
ocasional1. 
 
Maslow elaboró una teoría de la motivación con base en el concepto de jerarquía de 
necesidades que influyen en el comportamiento humano. Maslow concibe esa jerarquía por 
el hecho de que el hombre es una criatura cuyas necesidades crecen durante la vida. A 
medida que el hombre satisface sus necesidades básicas, otras más elevadas ocupan el 
predominio de su comportamiento. De acuerdo a Maslow las necesidades humanas tienen 
la siguiente jerarquía: 
 
• Necesidades fisiológicas (aire, comida, reposo, abrigo, etc.) 
• Necesidades de Seguridad (protección contra el peligro o las privaciones) 
• Necesidades Sociales   (amistad, pertenencia a grupos) 
• Necesidades de Estima (reputación, reconocimiento, autorrespeto, amor, etc) 
• Necesidades de Autorrealización (realización del potencial, utilización plena de los 
talentos individuales etc) 2. 
 
Podemos observar que dichas necesidades tienen una amplia relación con el 
turismo, por ejemplo las necesidades sociales ya que al hacer turismo se establece amistad, 
se puede pertenecer a grupos, también las necesidades de estima que hacen que el turista o 
                                                          
1 Mercadotecnia para Hotelería y Turismo. Philip Kotler, John Bowen, James Makens. 
2 Administración de Recursos Humanos.  Segunda Edición. Idalberto Chiavenato. 
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el viajero realice viajes ya sea por reputación, necesidad de ser reconocido, o por estímulo 
estético.  
 
No cabe duda que existe cierta vinculación entre estas necesidades mencionadas 
anteriormente y el turismo en todos sus aspectos, nos referimos específicamente a los 
restaurantes, sitio donde pueden cubrirse todas ellas ( comida, reposo, seguridad, 
relacionarse, etc.). 
 
La industria turística está formada por un conjunto de empresas interrelacionadas al 
servicio de los que viajan, tanto dentro de cada país como en el extranjero. El turismo 
establece conexión entre las personas, las formas de viajar, los alojamientos y los medios. 
Son un conjunto de empresas económicamente relacionadas con las ventas de viajes al por 
menor, empresas ferroviarias, líneas aéreas,  alquiler de automóviles, cruceros, hoteles y 
restaurantes, que poseen muchas características en común. 
 
Algunas de las técnicas que precisan son similares. Por ejemplo, el trato con el 
público adquiere una importancia muy particular en todas ellas. Actualmente empieza a 
reconocerse la importancia  social, económica y política de los viajes y del turismo, una de 
las industrias de más rápido crecimiento existente en el mundo. 
 
A principios de los años noventa, U.S Travel Data Center informó que en los 
últimos diez años la tasa de crecimiento de empleo en la industria turística dobló la tasa de 
crecimiento total del empleo en Estados Unidos. La importancia del turismo en la economía 
de un Estado puede analizarse a través de la relación que existe entre el empleo generado 
por la industria turística sobre el total del empleo no agrícola. 
 
La industria turística es la que se ocupa de transportar, cuidar, alimentar, distraer a 
los turistas, a los cuales, en términos generales podemos definir como aquellos que viajan 
fuera de su lugar de residencia. Se trata de una industria muy amplia y compleja que 
comienza invirtiendo millones de dólares en publicidad y promoción para atraer la atención 
de los potenciales viajeros. 
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La mayoría de los turistas que viajan dentro de su propio país organizan por su 
cuenta los programas y los servicios durante el viaje, mientras que los que viajan al 
extranjero suelen utilizar los servicios de un agente de viajes. Con todo, para ciertas áreas 
de destino tanto nacionales como internacionales, más del noventa por ciento de las 
reservas se efectúan a través de las agencias de viajes, que negocian casi todo el mercado 
de circuitos y cruceros. 
 
El agente de viajes puede concertar total o parcialmente el viaje en cuanto a traslado 
se refiere y muy a menudo también el alojamiento, el alquiler de automóviles y las vistas 
turísticas. Los servicios pueden estar ya incluidos en un paquete turístico, o bien el viaje 
puede organizarse paso a paso. El turista puede viajar independientemente o integrarse en 
un circuito de grupo.  
 
Algunos segmentos de la industria turística resultan obvios: el agente de viajes, la 
línea área y el restaurante. Según el destino o la región, es de mayor importancia uno u 
otros de estos segmentos turísticos. En algunos puntos, los hoteles son el factor turístico 
preponderante, en otros lo serán los restaurantes y los bares. 
 
Hay que tener en cuenta que los límites del turismo, se involucran a veces en 
sectores comerciales que normalmente no se consideran turísticos. Por ejemplo, muchas 
empresas secundarias viven del turismo, de la adquisición de películas, de la compra de 
ropa para el viaje. 
 
El desarrollo de un área turística, posibilidades, estudios, financiamiento y control 
constituye uno de los aspectos más interesantes y complejos del turismo y el análisis de su 
impacto económico en un área representa una de sus principales dimensiones. Las oficinas 
gubernamentales locales, regionales y nacionales que planifican y promocionan el turismo 
deben ser consideradas como parte integrante del extenso ámbito turístico. Dichas oficinas 
gastan millones de dólares cada año para atraer viajeros a las áreas que representan. 
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Aunque es cierto que existen centenares de miles de destinos posibles, el viajero en 
general, por una serie de factores, tiene una perspectiva limitada. Cuestiones como el estado 
de ánimo, la capacidad financiera, el sentido de la aventura o la falta de éste, el grado de 
vitalidad y la escala de valores sirven para focalizar las posibles elecciones en unas pocas. 
Ejemplo: Un fin de semana en la montaña, un viaje para asistir a un congreso3. 
 
B. LOS RESTAURANTES EN LA  INDUSTRIA TURÍSTICA. 
 
La Asociación Nacional de Restaurantes afirma que en Estados Unidos el negocio 
de los restaurantes ocupa el tercer lugar en importancia. Las ventas se incrementan año tras 
año. El negocio comercial de los restaurantes prosperó después de la Segunda Guerra 
Mundial, ya que muchas personas con posibilidades económicas adquirieron el hábito de 
comer fuera de sus casas. 
 
Existen varios aspectos en nuestro estilo de vida que han influido en los nuevos 
hábitos y que favorecen el desarrollo del negocio de los restaurantes; por ejemplo, la gran 
cantidad de mujeres que trabajan fuera de casa. El comer fuera está íntimamente ligado a la 
disponibilidad económica y, por lo tanto, al incrementarse ésta, aumentan las ventas en los 
restaurantes. 
 
A finales de los años setenta, mas de la mitad de las familias de Estados Unidos, 
estaban compuestas por solo una o dos personas. El número de integrantes de los grupos 
familiares se ha reducido de 4,8 personas en 1900 a 3,4 personas en 1950 y a 2,9 personas a 
finales de los años ochenta. Significa esto para el negocio de los restaurantes, que 
probablemente, los grupos familiares pequeños fomentan las salidas a comer porque 
constituyen no sólo una experiencia alimentaria sino también social. 
 
Un informe de la Asociación Nacional de Restaurantes (NRA News) muestra que 
un tercio de los empleados del negocio de la alimentación eran estudiantes y el cincuenta 
                                                          
3 Nueva Enciclopedia Práctica de Turismo. Editorial Océano. Volumen 3. 
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por ciento universitarios. De este modo, el negocio de los restaurantes proporciona el 
primer trabajo a cientos de miles de jóvenes, la mayoría con el salario mínimo.  
 
California es el Estado que posee cifras de ventas más elevadas en los restaurantes. 
New York ocupa el segundo puesto y Texas el tercero.4 
 
C    ANTECEDENTES DE LOS RESTAURANTES. 
 
Las salidas a comer tienen una larga historia. Las tabernas existían ya en el año 
1700 a.C.  Se han encontrado pruebas de la existencia de un comedor público en Egipto en 
el año 512 a.C. que tenía un menú limitado, solo servía un plato preparado con cereales, 
aves salvajes y cebollas. No obstante, los Egipcios utilizaban una amplia selección de 
alimentos: guisantes, lentejas, sandía, alcachofas, lechuga, endibias, rábanos, cebollas, ajos, 
puerros, grasas (animales y vegetales), carne, miel, dátiles y productos lácteos como leche, 
quesos y mantequilla. 
 
En aquel entonces, las mujeres no podían acudir a estos comedores. Sin embargo, 
hacia el año 402 a.C las mujeres comenzaron a formar parte del ambiente de las Tabernas. 
Los niños pequeños también podían asistir si iban acompañados de sus padres, pero las 
niñas no podían hacerlo hasta que no estuvieran casadas. 
 
Los antiguos romanos salían mucho a comer fuera de sus casas; en una ciudad de 
veraneo cerca de Nápoles, que durante el año 79 d.C. fue cubierta de lava y barro por la 
erupción del volcán Vesubio. En sus calles había una gran cantidad de bares que servían 
pan, queso, vino, nueces, dátiles, higos y comidas calientes. Los mostradores estaban 
recubiertos de mármol y tenían empotradas unas vasijas en las que guardaban el vino para 
que se mantuviese fresco. Se servía también vino caliente con especias y generalmente 
endulzado con miel. 
 
                                                          
4 Nueva Enciclopedia Práctica de Turismo. Editorial Océano. Volumen 3. 
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Después de la caída del Imperio Romano, las comidas fuera de casa se realizaban 
generalmente en las Tabernas o Posadas, pero alrededor del año 1200 ya existían casas de 
comida en Londres, París y algunos otros lugares en las que podían comprarse platos ya 
preparados. Las cafeterías son también un antepasado de nuestros restaurantes. Éstas 
aparecieron en Oxford en 1650 y siete años más tarde en Londres. 
 
El primer Restaurante propiamente dicho tenía la siguiente inscripción en la puerta: 
“Venite ad me omnes qui stomacho laboratoratis et ego restaurabo vos”. No eran muchos 
los parisinos que en el año 1765 sabían leer francés, pero los que podían sabían que 
Monsieur Boulanger, el propietario, decía: “Venid a mí todos aquellos cuyos estómagos 
clamen angustiados, que yo los restauraré”. 
 
Boulanger llamó a su sopa “Le restaurant divin”. Su “restaurador divino” no era 
más que un perfeccionamiento de las mezclas de vegetales y hierbas amargas preparadas 
por los médicos de la Edad Media como reconstituyente. 
 
La palabra restaurante llegó a Estados Unidos en 1794, traída por el refugiado 
francés de la revolución Jean Baptiste Gilbert Paypalt, quien fundó lo que sería el primer 
restaurante francés en Estados Unidos llamado Julien´s Restorator. En él se servían trufas, 
fondues de queso y sopas. La influencia francesa había comenzado a notarse antes en la 
cocina estadounidense, ya que tanto Washington como Jefferson eran aficionados a la 
cocina francesa. 
 
El restaurante que generalmente se considera como el primero de este país es el 
Delmonico, fundado en la ciudad de New York en 1827. El nombre Delmonico representó 
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D.   DEFINICIÓN DE RESTAURANTE. 
 
La restauración abarca todos los establecimientos que ofrecen al público un servicio 
de comidas y bebidas que se consumen en el propio local, todo ello a cambio de un precio. 
Independientemente de su categoría, todos los establecimientos deben tener sumo cuidado 
con la limpieza y la calidad de sus servicios, especialmente en la elaboración de sus platos, 
que deberán ser preparados con ingredientes perfectamente conservados. 
 
En la actualidad hay todo tipo de restaurantes y menús para todos los gustos y se 
valoran por igual los platos especiales y los lugares que ofrecen una decoración agradable o 
una localización original. 
 
John Delmonico fue el precursor de la idea de imprimir la carta tanto en inglés 
como en francés. 
 
La presentación de los platos también es un factor importante a tener en cuenta así 
como el trato al cliente que ha de ser siempre cortés y amable, rápido y eficaz. El aspecto 
de los camareros y del personal de cocina ha de tenerse muy en cuenta debiendo estar 
presentables, con uniformes limpios y planchados. 
 
Volvemos a recalcar la importancia de la limpieza tanto del menaje y mobiliario que 
se utilizan como del propio local. Se ha de supervisar así mismo el perfecto funcionamiento 
y decoro de los servicios sanitarios6.  
 
Cuando se da el caso de que la oferta de restaurantes, supera la demanda, los 
clientes pueden escoger entre una extensa y variada oferta. Esta realidad obliga a los 
restauradores a tener que afinar mucho en los aspectos que los clientes esperan encontrar en 
un restaurante cuando acuden por primera vez, a fin de lograr que después hablen bien de él 
y repitan.  
                                                          
6 Tomo I Escuela Hostelería y Turismo. Edición Daly Departamento de Restaurantes. 
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Además de la formación y buena disposición por parte de los profesionales a 
practicar en las empresas de restauración existe una serie de requisitos y valores que 
ayudarán, sin duda, a la consecución de un objetivo común: el éxito profesional y la 
satisfacción y creación de una clientela fiel. En este sentido, hay que tener en cuenta los 
siguientes requisitos: 
 
 Ofrecer una gastronomía adecuada a sus clientes en su contenido, variedad, agilidad, 
cantidad, calorías, calidad. 
 Tener unos precios adecuados a la variedad ofrecida, compatible con sus clientes. 
 Atender las solicitudes especiales y puntuales de los clientes sin poner inconvenientes 
(menús especiales por enfermedad, régimen u otras causas). 
 Dar un trato personalizado, reconociendo a los clientes habituales. 
 Tener unas instalaciones adecuadas al tipo de clientes que visitan el restaurante. 
 Tener  horarios amplios  adecuados a los hábitos de los clientes. 
 Comunicarse con los clientes en su idioma y en los usuales de la zona. 
 Ofrecer distracciones a los clientes en sus esperas. 
 Estar situado en una zona cómoda, bien indicada y segura por su fácil acceso y su 
aparcamiento. 
 Estar situado en una zona segura en cuanto a robos, multas y demás sobresaltos. 
 Tener  empleados de exquisita amabilidad que hagan cómoda y agradable su relación 
con los clientes. 
 Sorprender a los clientes con platos nuevos, únicos y sabrosos. 
 Sorprender a los clientes con nuevos servicios. 
 Estar ubicados dentro de una arquitectura atractiva por su modernidad, su originalidad o 
su antigüedad. 
 Estar ubicados en un entorno geográfico atractivo. 
 Un ambiente y una clientela homogéneos. 
 Obtener premios y popularidad en los medios de comunicación7. 
                                                          
7 Nueva Enciclopedia Práctica de Turismo. Editorial Océano Volumen III. 
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E. OPORTUNIDADES PROFESIONALES EN LOS RESTAURANTES: 
 
Hay muchas oportunidades disponibles en la industria del servicio de alimentos y 
bebidas como son:  
 
Gerente General, Subgerente, Jefe de Personal, Jefe Administrativo Financiero, 
Contador, Contador Auxiliar, Secretaria, Cajera, Comprador. El anfitrión, meseros, 
ayudantes de meseros. Bartender y ayudante de éste. Cheff, ayudante del Cheff, cocinero, 
carnicero, Supervisor del almacén o bodeguero y lavaplatos8. 
A continuación se describen las actividades principales de cada uno de ellos: 
GERENTE GENERAL: es la persona que toma las decisiones administrativas y operativas 
en todos los aspectos, y áreas de la empresa. Diseña e implementa métodos, políticas y 
procedimientos para el restaurante, evalúa el desempeño de todo el personal, supervisa y 
controla los costos de servicio de alimentos y bebidas. Supervisa y se encarga de que todas 
las metas y objetivos se cumplan. Se encarga de las relaciones públicas. Elabora 
presupuestos y pronósticos de venta. Muchas veces lleva una bitácora para registrar 
eventos, recuentos de clientes para determinar el número de personas que comen en el 
restaurante, por día, semana, mes; este promedio se emplea para pronosticar la actividad 
futura y planificar los requisitos de personal y suministros de restaurantes 
 
EL SUBGERENTE, tiene la responsabilidad de preparar los calendarios de trabajo y los 
informes diarios de nóminas de todos los empleados del comedor, toma decisiones de 
primera línea cuando se presentan problemas éste casi siempre se encuentra en las áreas de 
servicio del restaurante para que pueda manejar las situaciones en cuanto se presenten. 
 
JEFE DE PERSONAL: es el encargado de contratar, capacitar, y supervisar a todos los 
empleados del restaurante incluyendo al anfitrión, los meseros y ayudantes de meseros.  
 
                                                                                                                                                                                 
 
8 Planeación, Administración y Perspectivas Segunda Edición Wiley, Grupo Noriega Editores Balderas 95. 
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JEFE ADMINISTRATIVO: En este departamento  laboran el CONTADOR,  el 
CONTADOR AUXILIAR y la SECRETARIA, quienes se encargan de llevar el control de 
todas las operaciones de compras, ventas,  gastos, que se realizan en el restaurante, elaborar 
los costos y gastos fijos y variables. Elaborar nóminas de pago administrativas y general, 
gastos de administración y publicidad, elaborar las correspondientes declaraciones de 
impuestos etc. 
 
CAJERA: es la persona encargada de realizar las facturas, recibe el valor de éstas, realiza la 
cancelación, ya sea en efectivo o con tarjeta de crédito. 
 
COMPRADOR : es el encargado de efectuar las compras de todo lo necesario en el 
restaurante. 
 
EL ANFITRIÓN (host o hostess) ayuda en la operación diaria del comedor y supervisa a 
los meseros y a sus ayudantes. La mayor responsabilidad del anfitrión es asignar los lugares 
a los clientes y hacer que se sientan cómodos, esta actividad también implica verificar que 
las mesas estén limpias, bien puestas y listas para operar. El anfitrión de un restaurante 
clásico también recibe el nombre de maitre d´. En restaurantes pequeños le llaman Capitán 
de Meseros. 
 
LOS MESEROS son quienes sirven los alimentos, están bajo la supervisión del anfitrión o 
del Subgerente del restaurante y tienen la responsabilidad de explicar a los clientes los 
platillos del menú, tomar las órdenes, recoger los alimentos en la cocina y entregarlos a las 
mesas de los clientes. En un restaurante pequeño, los meseros quizás tengan también la 
responsabilidad de sacudir, limpiar y poner las mesas. 
 
LOS AYUDANTES DE MESEROS tienen la responsabilidad de asistir a los meseros, 
limpiar y poner las mesas. Otras de sus tareas son servir agua o café, quitar platos de la 
mesa al terminar el cliente, servir pan, mantequilla, etc. Durante las horas de servicio los 
ayudantes de meseros son responsables de limpiar rápidamente las mesas y volver a 
ponerlas. Los platos sucios deben seleccionarse de inmediato y llevarse al lavaplatos. 
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EL BARTENDER es el encargado de preparar cocktails, servir vinos, etc. Tiene la 
responsabilidad de administrar el bar. 
 
EL CHEFF EJECUTIVO se aplica a alguien con entrenamiento culinario formal que 
además tiene la responsabilidad administrativa primaria de la cocina, es el encargado de 
diseñar el menú. 
 
EL AYUDANTE DEL CHEFF, colabora con el Cheff ejecutivo en la elaboración y 
preparación de los diferentes platillos a servir. 
 
EL COCINERO es una persona con alguna experiencia que trabaja en la cocina preparando 
alimentos. 
 
CARNICERO, es la persona encargada de la selección y corte de las carnes y aves. 
 
EL SUPERVISOR DE ALMACÉN o BODEGUERO tiene la responsabilidad de satisfacer 
las requisiones de alimentos y administrar el almacén. 
 
EL LAVAPLATOS tiene la responsabilidad de lavar la vajilla, la cristalería y los cubiertos. 














                                                          
9 Alimentos y Bebidas, Operaciones, Métodos y Control de Costos. Dennis L. Foster 
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V   MARCO REFERENCIAL 
 
A. EL TURISMO EN NICARAGUA. 
 
Nicaragua es el país más grande de Centroamérica. Es un país privilegiado por la 
naturaleza, cuenta con decenas de lagunas, dos inmensos lagos de agua dulce, de los cuales 
el Lago Cocibolca o Lago de Nicaragua, es el más grande de Centroamérica. Una 
impresionante cadena volcánica y una riquísima plataforma marítima continental. 
 
Es sin duda un país con un gran potencial turístico. Sin embargo sus variados y 
numerosos atractivos turísticos aún no están acondicionados con la infraestructura y 
servicios necesarios, suficientes y adecuados  para atender  una segura demanda del turismo 
internacional. 
 
El movimiento turístico actual, que viene creciendo sostenidamente desde el 90, 
obedece en su mayoría a motivaciones obligadas, como son los viajes de negocios, asuntos 
de gobierno, nicaragüenses residentes en el exterior, una pequeña parte en convenciones y 
seminarios y otras de menor significación como son los viajes de placer/vacaciones10. 
 
En el año 1999 llegaron a Nicaragua 531,732 visitantes internacionales, de los que 
88.0% se clasificaron como turistas, 11.6% como viajeros en tránsito (excursionistas) y 
0.4% conformaron el grupo otros que incluye a diplomáticos y tripulantes11. 
 
Managua cuenta con importantes instalaciones hoteleras, como son: el Hotel 
Intercontinental, Camino Real, Hotel Las Mercedes, quienes han ampliado sus instalaciones 
e incorporado Salones de Reuniones o Centros de Convenciones. 
 
                                                          
10 Plan Maestro para el Desarrollo Turístico de la República de Nicaragua. Volumen X 
11 Estadísticas de Turismo 1999 Fuente: INTUR 
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Entre las inversiones nuevas más relevantes se encuentran, los Hoteles Holiday Inn, 
Hotel Intercontinental Metrocentro, Hotel Princess y  Hotel Legends.  
 
B. PROYECCIÓN TURÍSTICA DE NICARAGUA 
 
Nicaragua está siendo descubierta por el Turismo Internacional. Está desarrollando 
un creciente interés de los inversionistas en el área turística, especialmente de los Italianos 
y Norteamericanos.  
 
 En Nicaragua el inversionista encontrará un país con una economía de mercado en 
plena marcha, apoyada por políticas liberales y con un manejo prudente de los aspectos 
financieros, fiscales, monetarios y cambiarios. La estabilidad de la moneda libremente 
convertible y la reducción de la inflación a menos del 8% anual en un período de siete años, 
son logros a resaltar. 
 
La situación de los salarios es favorable desde el punto de vista de los 
inversionistas, constituyéndose en el factor de producción más económico. El salario 
mínimo mensual es de $75.00 lo cual aunado a los altos índices de eficiencia del trabajador 
nicaragüense, constituyen un atractivo  fundamental. 
 
Desde el punto de vista físico, Nicaragua está dividida en tres grandes áreas, bien 
diferenciadas entre sí en cuanto a su relieve, clima y vegetación: Región del Pacífico, 
Región Central, Región del Atlántico. 
 
Principales recursos turísticos de Nicaragua:  
En el Pacífico, se encuentran las playas de Montelimar, en las que existe un 
complejo turístico manejado por el “Grupo Barceló”, y San Juan del Sur que reúnen 
condiciones naturales de una gran belleza.  Existen otras bellas playas pero no tienen 
suficientes instalaciones para el turismo. Por ejemplo :  Pochomil. 
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Las ciudades coloniales de León y Granada, están restaurando sus viejos edificios e 
iglesias y en Masaya la riqueza de sus artesanías y folklore son muy  importantes para el 
turismo. 
 
En la Región Central: se observa una topografía variada que abarca desde las 
mayores elevaciones del país ubicadas en las coordilleras de Dipilto y Jalapa(2000mts,de 
altura) ubicadas al norte de la región y al sur abarca grandes extensiones de valles y 
llanuras. 
 
En la Región del Atlántico: encontramos grandes extensiones de bosques 
exuberantes, sus costas poseen numerosos bancos de arena con Cayos como los  Miskitos y 
Perlas; la Isla de Corn Island ( Isla del maíz) con blancas playas caribeñas de fina arena y 
tranquilas aguas azules. La plataforma continental es rica para la pesca.12  
 
1.   TIPOS DE TURISMO QUE NICARAGUA OFRECE. 
Desde el punto de vista de la diversidad, Nicaragua ofrece el mayor potencial 
turístico de la región con sus playas vírgenes, sus bosques tropicales, el Lago de Granada y 
sus Isletas, los que proporcionan los ingredientes ideales para el desarrollo de una Industria 
turística en los siguientes campos: 
 
♦ Ecoturismo y Aventura Suave:  
 
Este tipo de turismo se puede desarrollar en los destinos turísticos de la Laguna de 
Apoyo, Isletas de Granada, Isla de Ometepe y León –Ruta de los Volcanes, y ríos en la 





                                                          
12 Revista Inviertan en Nicaragua, Paraíso de Aguas. Fuente: INTUR 
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♦ Turismo Cultural: 
 
Este tipo de turismo se puede desarrollar en los destinos turísticos de Granada-
Masaya, Isla de Ometepe y León –Ruta de los Volcanes, Reservas Indígenas, Pueblos 
blancos y otras ciudades coloniales. 
 
♦ Turismo de Playa: 
 
Este tipo de turismo se puede desarrollar principalmente en la zona costera del 
Pacífico de Nicaragua y en la Isla de Corn Island en la Costa Atlántica. 
 
♦ Turismo Lacustre y Deportes Acuáticos: 
 
Se puede desarrollar en muchos destinos turísticos en Nicaragua: “ Paraíso de 
Aguas”. Sitios de interés: Isla El Cardón, San Juan del Sur, Isletas de Granada, Ometepe, 
San Carlos, San Juan del Norte, Corn Island, Río San Juan, Río Grande de Matagalpa, etc13. 
 
C. PROYECCIÓN GLOBAL DEL TURISMO EN NICARAGUA. 
 
A pesar que el país ofrece enormes atractivos naturales a lo largo y ancho de su 
territorio es imposible proyectar el desarrollo turístico hacia todas las regiones de manera 
simultánea, aunque así fuera o se lograrán conseguir los inmensos recursos financieros que 
requieren para emprender una tarea de tal magnitud la demanda turística no se manifestaría 
en la medida apetecida. 
 
 Un desarrollo turístico, a nivel nacional, ha de medir con sumo cuidado la certeza de 
una evolución en cifras alcanzables, máxime tratándose de un nuevo destino turístico. 
 
                                                          
13 Revista Inviertan en Nicaragua, Paraíso de Aguas. Fuente: INTUR 
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 La recomendación más importante es que, si bien es imprescindible partir de una 
planificación inicial y, por lo tanto, de una cuantificación en las inversiones públicas y 
privadas, con excepción de las realizadas obligatoriamente en primer término (medidas y 
cuantificadas en el número razonable), las inversiones en turismo han de apoyarse en su 
evolución real, y adelantarse en proyecciones de corto plazo. 
 
 Suponiendo una correcta selección de los polos a desarrollar, con motivaciones de 
fuerte atracción, y la aparición de una infraestructura suficiente, al constituirse en un nuevo 
destino, dado a conocer internacionalmente a través de la promoción, publicidad, 
comercialización y venta, la evolución podría estimarse en un crecimiento de diez 
centésimas cada año, partiendo del 0.046% en el /94 como participación en el turismo 
mundial. 
 
 Esto reflejaría una justa participación en el mercado centroamericano, en 
proporciones parecidas a las ya obtenidas a partir del /94, para crecer a lo largo del tiempo 
y situarse con el 13% aproximadamente en el año 2004. La proyección es, en términos de 
cifras, bastante prudente de 718 millones estimados para el año 2004. 
 
 En relación con los gastos efectuados por los turistas internacionales que nos 
visiten, y que son divisas que ingresan al país, estos crecerían a un ritmo anual del 22.0%. 
 Es importante destacar que dichas proyecciones se fundamentan en la creación de 
nueva infraestructura de alojamiento y otras empresas prestadoras de servicios turísticos 







                                                          
14 Plan Maestro para el Desarrollo Turístico de la República de Nicaragua. Volumen III. 
MESÓN “LAS TINAJAS” 
 20
1. LA CIUDAD DE GRANADA COMO DESTINO. 
 
No puede discutirse la riqueza cultural que guarda la ciudad de Granada a orillas del 
gran lago Cocibolca, circunstancia que le imprime un atractivo adicional. Una ciudad 
colonial, bastante bien conservada, donde su arquitectura se muestra variada y serena 
dentro de una uniformidad urbana característica. 
 
Sin embargo, un “exclusivo” atractivo cultural, aunque sustantivo no es suficiente 
para llegar con éxito de captación a los segmentos del mercado turístico en la actualidad. 
Sin duda, existe un segmento “cultural” que se mueve al exterior con este objetivo 
prácticamente único, pero los destinos seleccionados por los viajeros ávidos de cultura, 
buscan en ella orígenes diferentes a los propios, mayores dimensiones, monumentalidad 
impresionante o reconocimiento universal. 
 
No por esto Granada pierde importancia en los programas de desarrollo turístico de 
Nicaragua. La ciudad tiene enorme trascendencia en el ámbito local, que se transmitiría al 
turista más cercano mediante las acciones oportunas que despierten su interés. 
 
Y aunque únicamente fuera por resguardar el patrimonio cultural de la nación, que 
sirve, por otra parte, como elemento básico en la formación de la imagen turística del país 
en beneficio del resto de los destinos, merece con creces situarla en lugar preferente dentro 
del Plan Maestro del Desarrollo Turístico. 
 
 
Sus principales grupos de visitantes serían: 
 
 TURISMO DE EXCURSION. 
 TURISMO VARIOS DESTINOS. 
 TURISMO DE CORTA ESTADIA. 
 TURISMO DE RECREACION. 
 




1. Es una ciudad clásica colonial de importancia, bastante conservada. 
2. Se mantienen en proceso obras de remodelación. 
3. Está situada muy cerca de Managua, con una vía terrestre en buen estado. 
4. Es la puerta de acceso al Lago Cocibolca. 
5. Más cerca todavía del gran centro artesanal en la ciudad de Masaya. 
6. Se encuadra en un lugar privilegiado de la zona geográfica considerada para el 




1. Incrementar el turismo de excursión y el de corta estadía. 
2. Crear el centro de recreación más importante de la subregión. 
3. Aumentar los financiamientos externos para continuar con los trabajos de 
recuperación de edificios. 
4. Conseguir la declaratoria de ciudad en el Patrimonio Cultural de la Humanidad. 
5. Implementar medidas que frenen la contaminación del Lago Cocibolca en la zona 




1. Progresiva contaminación en las aguas del Lago Cocibolca y las Isletas de Granada. 
2. Cierto abandono en el cuidado del aspecto de la ciudad, falta de sanidad ambiental, 
especialmente en algunos cauces de la ciudad. 
3. Escasos medios de transporte en la utilización del lago, por viaje o recreación. 
4. La falta de un esfuerzo e interés local, por la preservación de su arquitectura, puede 








1. Que no se tomen medidas en contra de las acciones que provocan la contaminación 
y la degradación de las Isletas de Granada. 




D. HISTORIA DE LOS RESTAURANTES EN NICARAGUA. 
 
La historia de la restauración en Nicaragua presenta dificultades debido a la falta de 
recopilación de datos sobre éste tema. 
 
A continuación detallo el nombre de restaurantes establecidos en la capital, antes del 
año 1972, y de los cuales algunos aún siguen brindando servicio, éstos son: 
 
 Restaurante Los Ranchos. 
 Restaurante Los Gauchos. 
 Restaurante El Patio. 
 Restaurante El Eskimo. 
 Restaurante El Guayacán. 
 Restaurante El Rincón Español. 
 Restaurante El Tip-Top  (carretera Managua –Masaya- km.27 ½) 
 
Estos son algunos que abrieron sus puertas cerca del año 1978, así: 
 
 Restaurante Los Nopales. 
 Restaurante  Marisquería Costa Brava. 
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 Restaurante La Subasta. 
 Restaurante La Rondalla. 
 Restaurante El Ternero. 
 Restaurante El Panorama. 
 Restaurante La Plancha del Che. 
 Restaurante El Lacmiel. 
 Restaurante Terraza. 
 Restaurante Los Comerciales. 
 Restaurante La Marseillaise. 
 
Sin embargo, podemos constatar que el sector de la restauración está constituido en 
su mayoría de establecimientos independientes que sirven más o menos el mismo tipo de 
comida local e internacional. Además de estos restaurantes distinguimos una pequeña 
cantidad de restaurantes con un “tema” (francés, italiano, pizzería, pescado y mariscos). 
 
A continuación detalle de la oferta de restaurantes clasificados de acuerdo al tipo de 
comida que sirven en la ciudad de Managua16: 
 
 El Churrasco. 
 Intermezzo del Bosque. 
 Casa Blanca. 
 Acrópolis. 
 César. 
 El Rancho de Pepe. 
 Fritz. 
 Hary´s Grill & Bar Restaurante Argentino. 
 Kameleon. 
 La Herradura. 
 Los Antojitos. 
                                                          
16 Revista Guía Interamericana de Turismo (Abril 2000) Guatemala Año XI-Número 130. Fuente: INTUR 
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 Moroco. 
 San Juan de la Selva. 
 TGI- Friday´s. 
 
Restaurantes de Comida Oriental: 
 
 Asador Chino. 
 Bien Bien. 
 Chino de Asia. 
 Chop Suey Internacional. 
 El Faisán Dorado. 
 El Wok. 
 Jardín Chino. 
 Ming Court. 
 Shangai. 
 China Palace 
 Chow Mein Internacional 
 Sakura  
 
Restaurantes de Comida Española: 
 
 El Mesón Español. 
 Rincón Catalán. 
 La Barraca Valenciana. 
 
 
Restaurantes de Comida Italiana: 
 
 Casa del Pomodoro. 
 Centro Gourmet Bonsai. 
 Grotto. 
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 La Toscana. 
 Mágica Roma. 
 Pasta Fresca. 
 Tutto Pasta. 
 Al Grottino 
 
Restaurantes de Comida Mexicana: 
 
 El Magüey. 
 Jalapeños. 
 La Hora del Taco. 
 María Bonita. 
 Pancho Villa. 
 Tacos al Pastor. 
 Tacos Charros. 




Restaurantes de Comida Criolla: 
 
 El Rincón Criollo 
 Garsa´s 
 La Cocina de Doña Haydée 
 La Fonda 
 Mi Pueblo 
 Campestre El Oasis 
 El Cartel 
 El Guapinol 
 El Quetzal  
 La Plancha No. 1-2-3 
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 Las Brasas 
 La Parrilla 
 El Quelite 
 El Mirador 
 El Chalecito 
 Texas Steak House 
 
Restaurantes de Comida de “Mariscos”: 
 
 Delicias del Mar.No.2y3  
 El Ancla. 
 El Cid. 
 La Estrella de Oriente. 
 La Fragata. 
 Las Lugo. 
 Red Diamond. 
 Rinconcito Peruano. 
 The Lobster´s Inn. 
 Las Terrazas. 
 El Astillero. 
 
Algunas cadenas de restaurantes comienzan aparecer tímidamente desde hace unos años,  
siendo los siguientes: 
 
 Pollos Tip-Top. 
 Quick Burguer. 
 RostiPollos. 
 Pollo Colonial 
 Pollo Supremo 
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Restaurantes de comida rápida que pertenecen a cadenas nacionales e internacionales, 
siendo los siguientes: 
 
 McDonald´s. 
 American Donuts. 
 Subway. 
 Domino´s Pizza. 
 Pizza Hut. 
 Pollo Campero. 
 Casa del Café 
 Crema Batida 
 




1.  OFERTA RESTAURANTERA EN LA CIUDAD DE GRANADA. 
 
Granada, está considerada como una ciudad turística y en la actualidad es visitada 
por muchos turistas nacionales que regresan a visitar su tierra, como internacionales. 
 
Presenta un fuerte potencial turístico, por su ubicación geográfica ya que fue 
fundada por los españoles a orillas del gran lago Cocibolca, sus Isletas y su aspecto 
colonial. 
 
En la actualidad la oferta de restaurantes es la siguiente: 
 
 Restaurante Terraza “La Playa”. 
 Restaurante La Costa. 
 Restaurante Colinas Sur. 
 Restaurante El Tequila. 
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 Restaurante César. 
 Restaurante El Gran Ranchón. 
 Restaurante Las Isletas (ASESE). 
 
Considero que éstos son de tipo ocasional. 
 
También existen restaurantes de especialidad y de comida rápida así: 
 
 Restaurante Bahía Tropical: especialidad en mariscos. 
 Restaurante Mediterráneo: especialidad en comida española. 
 Restaurante Dragón Dorado: especialidad en comida china. 
 Restaurante Arlequino: especialidad en comida italiana. 
 Restaurante El Ancla y Restaurante El Colonial: son de comidas rápidas y 
otros platillos. 
 
Algunos tienen buena comida, pero no brindan buen servicio, y no tienen  ambiente 
agradable. En cuanto a precios son competitivos y accesibles. 
 
  El buen sabor y el buen gusto de los alimentos preparados por expertas en Granada, 
es muy conocido en el ámbito nacional e internacional, de tal manera que podemos 
mencionar que el arte culinario granadino es un atractivo turístico más del entorno que 
posee naturalmente la ciudad. 
 
Históricamente es este ramo los pioneros fueron: La Sra. Engracia de Cabrera 
(fallecida) fundadora del restaurante “TERRAZA LA PLAYA” de mucha distinción por su 
comida y ubicación,  a la orilla del Lago, Doña Catalina Montiel (fallecida) fundadora del 
restaurante “EL TEQUILA” de corte popular, Don René Mayorga fundador del restaurante 
“LA COSTA”. Es importante mencionar que ante la necesidad de una buena comida, 
aparecieron las contrataciones de comidas por encargo para cubrir eventos sociales, los que 
son atendidos por personas expertas como Doña Nena de Carcache, Doña Chepita de 
Blandón y otras. 
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  Aún sin contar con un plan estratégico para desarrollar el turismo internacional, 
Granada se preparó con el establecimiento de varios restaurantes en la década del 60, para 
cubrir la demanda principalmente del turismo nacional, especialmente los fines de semana. 
Entre estos restaurantes, se destacan: Terraza La Playa, El Gran Ranchón, La Cabaña 
Amarilla, El Tequila, y el Rincón Criollo, este último fundado post -  terremoto de 1972 y 
posteriormente se trasladó a Managua. 
  Los restaurantes recientemente establecidos son: La Casona de Los Estrada, El 
Colonial, Los Marenco, Doña Conchí, Number One. 
 
  Todo lo antes mencionado nos hace colegir, que existe una necesidad en 
crecimiento de atender al turista visitante en la ciudad. Asimismo la investigación, nos 
llevó a conocer cuales son los platos más demandados; siendo los siguientes:  Churrasco, 
Lomo de Costilla de Res Asado, Punta de filete con Salsa Jalapeña, Pescado sin Espina, y 
Churros de pescado.      
 
E.   LEY DE INCENTIVOS PARA LA INDUSTRIA TURÍSTICA DE LA 
REPÚBLICA DE NICARAGUA. 
 
Con el fin de fortalecer e incentivar aun más el crecimiento del sector turístico el 21 
de Junio de 1999, el Gobierno de la República de Nicaragua promulgó la Ley de Incentivos 
Turísticos (Ley No.306 reglamentada por Decreto No.89-99, publicado en la Gaceta, diario 
oficial No.168 de fecha 2 de Septiembre de 1999), en la que no solamente se multiplican 
los beneficios sino también se aumentan significativamente el número de actividades y 
servicios que pueden acogerse a los mismos. 
 
Dentro de las políticas macro económicas del nuevo Gobierno, se considera el 
Turismo como uno de los pilares fundamentales en que descansa el desarrollo económico 
del país. Para tales efectos, el Gobierno de la República de Nicaragua y el Instituto 
Nicaragüense de Turismo (INTUR) ha dado los siguientes pasos: 
 
MESÓN “LAS TINAJAS” 
 30
Aprobación de ley que permitió al Ministerio de Turismo convertirse en el Instituto 
Nicaragüense de Turismo (INTUR) a fin de actuar como una entidad autónoma y trabajar 
con mayor versatilidad y capacidad de acción. 
 
Nicaragua cuenta con dos leyes que incentivan, protegen y garantizan la inversión 
de ciudadanos extranjeros y nacionales en el país. Una es de carácter general y se relaciona 
con la Inversión Extranjera, la otra es de carácter específico para el sector turismo y se 
relaciona con la nueva Ley de Incentivos para la Industria Turística17. 
 
Entre 1998-1999, el Instituto de Turismo registró beneficios a 304 empresas que 
habían invertido en la construcción, equipamiento y financiamiento de servicios turísticos. 
 
Con la puesta en práctica de una Estrategia Nacional de Desarrollo Turístico, 
considerando nuevos programas de planificación, capacitación, mercadeo y promoción, y la 
aplicación de la Ley de Incentivos Turísticos para la República de Nicaragua Ley No.306, 
se ha beneficiado la actividad empresarial turística, la industria hotelera y servicios de 
alimentos, bebidas y diversiones. 
 
El impacto en la oferta turística nacional es bastante notorio.  Entre 1997-98, se 
realizaron 47 proyectos de inversión con capital nacional y extranjero, destacándose la 
construcción de nuevas habitaciones hoteleras por las cadenas hoteleras internacionales 
Holyday Inn, Princess y Clarion Suites Internacional. Nuevos establecimientos 
gastronómicos que operan bajo la franquicia de cadenas internacionales, como son Mc 
Donald´s, Friday´s Restaurant y la ampliación de nuevas sucursales de Campero, Subway y 
Pizza House. 
 
En efecto, la Ley No.306 además de otorgar incentivos a la Industria Hotelera y 
Servicios de Alimentos, Bebidas y Diversiones, incluye también las inversiones en los 
siguientes rubros: 
                                                          
17 Revista Invierta en Nicaragua “Paraíso de Aguas”. Fuente: INTUR 
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 Actividad Turística de transporte acuático. 
 Actividad Turística de transporte aéreo.  
 Conjuntos de preservación histórica. 
 Sitios de interés turístico y cultural. 
 Areas protegidas de interés turístico y ecológico. 
 Parques Nacionales. 
 Monumentos Nacionales y Monumentos Históricos. 
 Actividad de Turismo Interno y Receptivo de transporte colectivo turístico terrestre. 
 Filmación de películas de beneficios turístico. 
 Eventos artísticos, deportivos y otros de beneficio turístico. 
 Actividad turística en el arrendamiento de vehículos terrestres y acuáticos. 
 Actividad y equipamientos turísticos conexos. 
 Desarrollo de las artesanías nicaragüenses. 
 Rescate de industrias tradicionales en peligro. 
 Impresos y materiales de promoción Turística. 
 Producciones de Eventos de música típica y del baile folklórico. 
 Zonas especiales de planeamiento y desarrollo turístico  ( Z.E.P.D.T). 
 Sistema Nacional de áreas Protegidas (SINAP). 
 
Beneficios bajo la “Ley de Incentivos para la Industria Turística”: 
 
Para dichas actividades turísticas se ofrece un abanico  de incentivos tales como: 
Exoneraciones Fiscales, (Impuesto sobre la Renta, Impuesto de Bienes Inmuebles, 
Impuesto General de Venta) Créditos Fiscales y Créditos sobre las ganancias para 
Financiamiento de Proyectos Turísticos. 
 
Licencias requeridas sobre las empresas turísticas y similares: 
 
 Registro Unico de Contribuyente (#RUC), ante el Ministerio de Hacienda y Crédito 
Público. 
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 Retenedor del Impuesto General de Ventas (IGV), ante la Dirección General de  
Ingresos (DGI). 
 Licencia de Operación ante el Instituto Nicaragüense de Turismo. 
 Matrícula de Negocio ante la Alcaldía Municipal18. 
 
 
1.   MESONES 
 
Con el fin de consolidar al Sector Turístico como una de las principales áreas de 
desarrollo del país, el Instituto Nicaragüense de Turismo a través de la aplicación de la Ley 
de Incentivos para la Industria Turística, ha creado las condiciones a los inversionistas para 
la creación de proyectos que constituyan una alternativa económica, financiera y 
socialmente viable para el desarrollo de la economía nacional.19  
  
Entre esas alternativas de inversión se destaca la promoción para la creación de una 
Red  Nacional de Mesones de Nicaragua, nombre con que se define a aquellas 
instalaciones de servicios de alimentos y bebidas, que se distinguen por ser acogedores y 
pintorescos, por su cocina tradicional y/o regional de calidad, por la higiene y la limpieza 
que caracterizan su operación, e instalaciones, excelente servicio, tarifas razonables y 
también por su excelente armonización arquitectónica y decorativa interior y exterior con el 
entorno en que se encuentran.  
 
Las instalaciones que cumplan con los requisitos para ser calificados como Mesones 
se les otorgarán   además  de los beneficios que le otorga la ley en cuanto a exoneración de 
impuestos sobre la renta y el capital, también obtendrán gratuitamente incentivos 
específicos de promoción y mercadeo elaborados por el Instituto en la forma de publicidad 
y divulgación en ferias nacionales e internacionales, impresos, panfletos y mapas, 
promoción en el internet, etcétera. 
                                                          
18 Boletín Informativo Turismo. Primera Edición. Cámara Nacional de Turismo de Nicaragua. Marzo 2000. 
Edición Mensual- Año I No.I 
19 Ley N° 306 “Ley de Incentivos para la Industria Turística de la República de Nicaragua. INTUR.  1999. 
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VI.    GENERALIDADES DE LA CIUDAD DE GRANADA 
 
 
La ciudad de Granada  fue fundada por el conquistador Francisco Hernández de 
Córdoba en el año 1,524. Se cree que es la más antigua ciudad erigida por los 
conquistadores españoles, en tierra firme americana, que todavía permanece en el mismo 
lugar de su fundación. 
 
Se encuentra ubicada junto al borde occidental del lago de Nicaragua, limitando con 
los departamentos de Boaco, Managua, Masaya, Carazo y Rivas. 
 
Comprende la Isla de Zapatera, y el Archipiélago de las Isletas, en el lago de 
Nicaragua. A la ciudad puede llegarse por carretera desde Rivas, Carazo o Managua, 
pasando por Masaya o navegando sobre el Lago partiendo desde San Carlos, Ometepe, 
Solentiname o Zapatera. 
 
Custodiada por el recortado pico del Volcán Mombacho, cuyas faldas conservan la 
más impresionante variedad de orquídeas de Nicaragua, la ciudad se extiende por las orillas 
del lago de Nicaragua llamado también “Mar Dulce” o“Lago Cocibolca”, sirviendo de 
puente natural a las especies que viven en esos parajes, aprovechando los climas y hábitat 
que cada uno ofrece. 
 
A. RESEÑA HISTÓRICA. 
 
El 21 de Abril de 1524, el capitán español Francisco Hernández de Córdoba, funda 
la ciudad de Granada, junto a la población media de Xalteva y a la rivera de la “Mar Dulce” 
de los españoles, llamado en la actualidad “Gran Lago de Nicaragua” y llamado por 
nuestros antepasados aborígenes “Cocibolca”. 
 
La razón de fundar la ciudad de Granada, tuvo como argumento la necesidad de 
enlazar esta ciudad con la ciudad de Panamá, y también la urgente necesidad de reconocer 
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la “Mar Dulce” y buscar una conexión con la mar del norte. La ciudad de Granada fue 
reafirmando este papel de enlace, completando una ruta establecida entre el Astillero de El 
Realejo en las costas del Océano Pacífico, León, Bruselas y Panamá. 
 
Durante el Período Colonial, Granada se vio favorecida por su condición de Puerto 
Lacustre, con salida a la mar del norte, lo que le permitió un fuerte desarrollo en su 
actividad comercial. Este desarrollo y su condición de Puerto fueron las causas de atracción 
y codicia de los bucaneros, corsarios y piratas ingleses, quienes en el siglo XVII realizaron 
tres fuertes asaltos en la ciudad comercial, tanto por el lago como por la banda del Pacífico. 
 
B. LÍMITES Y EXTENSIÓN. 
 
Granada la ciudad colonial se encuentra ubicada junto a los municipios de 
Nandaime, Diriomo, Diriá que conforman el oriental departamento de Granada, la ciudad 
de Granada situada a orillas del lago de Nicaragua es el centro poblado de mayor 
importancia histórica, cultural, económica y política del departamento y una de las 
principales ciudades del País20. 
 
La ciudad de Granada, limita al norte con los municipios de Tipitapa y San Lorenzo, 
al sur con el municipio de Nandaime y al este con el lago de Nicaragua o Cocibolca, y al 
oeste con los municipios de Tisma, Masaya, Catarina, Diriomo y Diriá. Tiene una extensión 
territorial de 592.07 kilómetros cuadrados incluyendo los territorios insulares. Este 
municipio comprende los territorios de tierra firme, divididos en 38 comunidades rurales y 
102 barrios urbanos y los territorios insulares conformados por las Isletas de Granada, un 
conjunto de 356 pequeñas islas que bordean la península de Asese  que se proyectan desde 
las faldas orientales del Mombacho, y la Isla de Zapatera, con categoría de área protegida. 
El territorio municipal se comunica con otros puntos del país, a través de vías de 
comunicación pavimentadas, que unen la ciudad de Granada con Managua, en un recorrido 
de 45 kilómetros, pasando por la ciudad de Masaya a 15 kilómetros. Una vía de 
                                                          
20 Guerrero C. Julián N. Granada (Monografía Departamental) 
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comunicación importante, la constituyen las rutas a través del lago de Nicaragua que 
comunica la ciudad de Granada con la Isla de Zapatera, Ometepe, el Archipiélago de 




El territorio municipal es principalmente plano, con algunas elevaciones principales 




Según datos obtenidos en la Oficina de Planificación y Control Urbano “Plan 
Maestro” ubicado en la Alcaldía Municipal de Granada, registra un total de 108,932 
habitantes correspondientes a 83,185 del área urbana y 25,747 del área rural, representando 
el 77% del área urbana y 23% del área rural22. 
 
E. CULTURA Y TRADICIÓN 
 
Acerca del nombre y algunas leyendas: 
 
El nombre de Granada proviene de la ciudad española Granada, que en traducción 
libre significa colonia de peregrinos. Los judíos la llamaban Garnathad al jayad, y los 
fenicios:Garanatá. En la Granada de Nicaragua, se habla de la existencia de túneles bajo la 
ciudad. El nombre Gar-natá o Garinata en idioma íbero puede significar La Gruta de Natá 





                                                          
21 Monografía Departamental. 
22 Otras Fuentes: Alcaldía e INTUR de Granada. 
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1. LAS FIESTAS AGOSTINAS. 
 
La Virgen de la Asunción es la Patrona de Xalteva, antiguo pueblo indígena de la 
época colonial, generó su celebración cada 15 de Agosto. Anteriormente se aprovechaba la 
festividad para desarrollar las fiestas llamadas patronales y que antes tenían lugar en la 
Plaza de Xalteva. Allí en el lado norte, se levantaba la barrera de toros  (cuyas corridas se 
realizaban en las tardes) y en el sur los chinamos, las ruletas, juegos infantiles, etc., que 
funcionaban por las noches acompañados de juegos de pólvora. Eran fiestas al alcance de 
las posibilidades económicas de pobres y ricos. 
 
En varias casas de la Calle Real se abrían salones donde se festejaban a las 
personalidades políticas. Lo más destacado de las fiestas agostinas, era el “tope” o montada 
de caballos, muy diferente al actual, con caballos de pura raza y escuela, era el tope, donde 
había de todo. El apero usado era la albarda. Montaban de todos los estratos sociales: 
patrones, mandadores, campistos, muchachos, etc. 
 
Lo típico, lo usual, era el estreno, la subida a la placita, los bailes y la comida de 
elotes; después el elote lo usaban para tirárselos a los toros en la barrera. Igualmente los 
nancites y caramelos de nancite, las sandías,  el sorbete del “Faisán” (famosa refresquería y 
venta de repostería) y desde luego los tragos de diferentes licores, aparte del afamado 
vigorón granadino23. 
 







                                                          
23 Fuente : INTUR de Granada 
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2. EL ATABAL GRANADINO 
 
Data de los primeros decenios de la dominación española en Nicaragua, el origen 
del Atabal que recorre las calles de nuestra colonial Ciudad de Granada, durante las noches 
sabatinas del Mes de Octubre de cada año. El nombre “Atabal” procede de la voz “At-Tabl” 
de origen árabe, que significa tambor, el conjunto musical que lleva tal nombre tiene origen 
probable en un baile de negros que se escenificó en Cuba bajo el nombre de Atabal, y que 
después los esclavos negros llegados a Nicaragua lo popularizaron en la ciudad de Granada. 
 
El  promesante o devoto de la Virgen del Rosario, cuyo culto antiguo y multisecular 
tiene lugar en la ciudad de Granada, en el mes de Octubre por ser el mes dedicado al culto 
de la Virgen María bajo esa advocación, obtenía prestada de la Mayordoma de la Virgen en 
la Iglesia de San Francisco, una pequeña imagen de la Virgen  del Rosario, para rendirle 
culto en su casa, en cumplimiento de una “promesa” por favores recibidos de ella, promesa 
que consistía en el rezo solemne  de un rosario. El promesante se procuraba de los 
atabaleros, su concurrencia a domicilio para atraer el mayor número de devotos de la 
Santísima Virgen al rezo de su rosario, atendiendo a unos y a otros, según las posibilidades, 
refrescos, golosinas, sin faltar los disparos de morteros, bombas etc. 
 
INSTRUMENTOS:  Diez tambores, un bombón o tambor mayor, cuatro tambores 
medianos y cinco pequeños y un pito indígena. El cortejo era precedido por dos lámparas 
de kerosene, para iluminar el recorrido de las calles. 
 
Estos cantares pronto se convirtieron en declamaciones de versos o poesías místicas. 
Los “poesilleros” las transformaron con una que otra de estilo religioso en estrofas de su 
invención como antiguas bombas. El Atabal se inicia en el atrio de San Francisco, donde se 
celebra la Virgen del Rosario24. 
                                                          
24 Fuente : Convento de San Francisco. 





Desde el 28 de Noviembre al 7 de Diciembre, en Granada se celebran las Purísima, 
iniciando con la bajada de la venerada imagen de la Virgen de Concepción de María, 
popularmente conocida como la “Conchita” verdadera patrona de la Gran Sultana, donde el 
pueblo participa en las procesiones durante el novenario. Granada celebra la Purísima, con 
características muy propias, ya que durante el novenario de la Conchita, la gente se vuelca a 
las procesiones, desde la calle que le corresponde donde la imagen llega desde horas de la 
mañana, luego de realizar procesión y por la noche en horas tempranas, regresa a la Santa 
Iglesia Catedral, donde durante todo el año permanece la bellísima Virgen. Las procesiones 
en Granada, son un derroche de alegría, religiosidad y fe católica, además de exhibirse 
elegantes y significativas carrozas decoradas artísticamente, sin faltar los juegos 
pirotécnicos, toros encuetados, cabe mencionar que estas actividades son reguardadas por la 
presencia policial, sacerdotes y religiosos. 
 
El Profesor en Artes Plásticas Pedro Vargas Mena, desde hace más de treinta años 
se encarga de realizar varias carrozas de la Conchita, haciendo uso de una creatividad única 
ya que según él mismo nunca ha repetido modelo de carrozas25. 
 
4. IMAGEN DE LA INMACULADA CONCEPCIÓN DE MARÍA 
 
La leyenda que se viene transmitiendo de generación en generación desde 1772, es 
que unas humildes lavanderas estaban en las costas del Lago de Granada y vieron que una 
caja herméticamente cerrada flotaba sobre las aguas como si estuviera vacía, ya que no se 
hundía. Asustadas por el hallazgo, las lavanderas fueron a llamar a los Frailes del Convento 
de San Francisco, quienes con isopos y el cordón franciscano lograron arrastrar la caja. Ya 
en tierra abrieron la caja encontrándose una imagen bellísima, primorosamente tallada en 
madera, teniendo entre sus brazos al niño Jesús y la luna por escabel a sus pies. 
                                                          
25 Revista Guía Granada / Rivas. 
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Hasta la fecha, no hay explicación lógica que indique  como la cajita llegó a 
Granada, fue considerado este un milagro ya que la imagen cruzó parte del río y del lago en 
sentido contrario, a las fuertes corrientes de las aguas que unen el Atlántico con el Pacífico.  
Luego del hallazgo los franciscanos decidieron que la venerada imagen fuera en procesión 
hasta la Iglesia parroquial y la bautizaron como la Concepción de María.  
 
5. MILAGROS QUE SE LE ATRIBUYEN A LA PURÍSIMA 
 
Cuando Nicaragua sufrió el primer ataque de parte del ejército inglés procedente de 
Jamaica en 1762, ocurrió un milagro en el penúltimo día del sitio un gorrión se posó a los 
pies de la Conchita y al momento los enemigos se retiraron definitivamente el 3 de Agosto 
de 1762. 
 
En 1780, el Castillo de la Concepción en el Río San Juan, recibió el segundo ataque 
inglés, la imagen mantuvo la resistencia en los españoles quienes defendían la fortaleza. 
 
En 1833, Granada sufrió la invasión del cólera, peste que causó muchos muertos 
que caían en las calles, rezaron a la Conchita y el mal menguó, sacando la Imagen en 
procesión por las calles de la ciudad. 
 
A la Conchita se le atribuyen “múltiples milagros” por tal razón es la Patrona y la 
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Uno de los platos típicos de mayor predilección para los nicaragüenses es “El 
Vigorón”. Esta delicia que se sirve en verdes hojas de chagüite fue inventada por la 
“granadina” del barrio “La Islita” María Luisa Cisneros Lacayo conocida como “La loca”. 
La historia del vigorón inicia en 1914, cuando se comenzaba a encender el espíritu 
deportivo nicaragüense por la práctica del hoy deporte rey de la nación pinolera: El 
Béisbol. 
 
La competencia entre las vendedoras de golosinas de la Otra Banda y La Islita, hizo 
que “La loca”, al ver que las otras producían yoltamales y elotes cocidos, mientras que ella 
estaba sin su afamada Chicha de Maíz, por ser época de maíz nuevo, ideó la venta de algo 
distinto y llamativo. 
 
Se le ocurrió con yuca cocida, ensalada, vinagre, chile congo, un pedacito de 
chicharrón tostado, un puñito de sal y en las hojas de chagüite, tendido en la palma de la 
mano. La loca era un personaje muy popular en los campos de béisbol establecidos en 
1914, por sus manifestaciones de alegría y sus palabrotas bullangueras que hacían exaltar 
los ánimos de los fanáticos. Un día María Luisa, pegó un grito que a todos hizo voltear: ¡¡ 
El vigorón ...El vigorón!! 
 
En una gráfica publicitaria, se mostraba a un hombre tipo Arnold o Silvester 
Stallone, una masa de músculos que tomando a un toro por los cuernos lo hacía retroceder. 
María Luisa fue capaz de relacionar su producto creado con lo del llamativo anuncio del 
maravilloso reconstituyente. ¿ Qué nombre le doy? se preguntó a sí misma y al quedar 
viendo hacia una pared donde el fortachón hacía retroceder al toro, se le vino la luz y dijo: ¡ 
ahí está! esta ricura no puede ser otra cosa más que “El vigorón”. 
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El vigorón contiene proteínas y vitaminas así: la grasa la suministra el chicharrón, 
los hidratos de carbono van en la yuca, los minerales en la sal. El sabor se lo da el vinagre. 
La vitamina A, B, C y D van en la ensalada que se le agrega y los carbohidratos van en el 
ácido26.  
 
7. SEMANA SANTA GRANADINA 
 
En Marzo o Abril, según lo establece la liturgia religiosa, los cristianos de 
Nicaragua se aprestan a conmemorar la “Pasión, Muerte y Resurrección de Cristo”. 
 
En Granada desde antaño la celebración reviste gran solemnidad, contribuyendo el 
ambiente general de la ciudad: pesadas Iglesias, imaginería religiosa del siglo pasado 
cubierta de mantos morados, altas paredes de adobe y taquezal pintadas en color blanco, 
retocadas por el brillante sol de la época; interminables aceras coronadas por aleros, el 
penetrante olor a “corozo” que perfuman el recorrido de las procesiones , animadas por 
fúnebres notas musicales de bandas de “Chicheros” y cuyo eco regresa al oído de los 
promesantes. Cuando chocan con el Mombacho y la brisa del lago la empuja por entre las 
curvilíneas y laberínticas calles, que la modernidad “asfaltó”. 
 
8. COMIDAS TÍPICAS DE SEMANA SANTA 
 
“Las vigilias hacían que en las casas se prepararan platos especiales de la cocina 
criolla en los que se encontraban como base sabrosos mariscos y otra suerte de cosas 
culinarias”. 
 
Semana Mayor como nombra la Santa Iglesia, es para el pueblo nicaragüense y en especial 
para el granadino época de aliño, no sólo en aspecto religioso, sino “culinarios”. La 
tradición cristiana de ayuno y abstinencia obliga a comer animales de sangre fría, de tal 
manera que en estos días los platos fuertes se restringen al “guiso de tortuga”. 
                                                          
26 Revista Guía Granada / Rivas. 
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Entre otros platillos encontraremos: 
 Guiso de tortuga, su sabor remonta al relleno de pavo navideño. 
 Iguana en pinol, pinol de iguana, mezcla precisa entre el reino animal y vegetal. 
 Arroz en pescado seco, sopa de rosquillas, tamal pisque y queso seco, del náhualt 
tamalli, tamal, guardar, conservar. 
 Curbasá, verdadera fiesta de frutas tropicales, orgía de sabores, la  acidez simplona del 
jocote, la transparencia crujiente de las rebanaditas de papaya, mango en su forma y 
sabor, marañón, mamey etc.  Y por último Las Rosquillas. 
 
9. LA DULCERÍA GRANADINA 
 
En batea de madera protegida por blanquísima manta, los dulces recorren la ciudad, 
una niña que deja ir el pregón: cajeta de coco, piñonates, la semilla de marañón, las cajetas 
de coco, batata, zapoyol, coyolito, leche en manjares deliciosos. Cuznaca, jocotes maduros 
cocidos en leche, requezón que es leche consumida en azúcar, leche de burra, también los 
caramelos de coco, maní y nancite, el alfeñique, la melcocha, buñuelos (masa de yuca 
molida con queso, frita y empapada en miel). Encontramos también las espumillas y  
hojuelas. 
 
10.  ARTESANÍAS DE MIMBRE 
 
Tratar sobre el procesamiento del mimbre en este país implica necesariamente 
hacerlo de Granada, aunque existan otras ciudades que marginalmente tengan alguna 
producción. 
 
Desde hace más de medio siglo, Granada rectorea la confección de muebles de 
mimbre y cientos de “mimbreros” reconocen en Alejandro Pacheco y su hija Teodorita los 
impulsores de esta artesanía en la ciudad. 
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En Nicaragua la tradición no se ha improvisado. Tomás Ayón, en su libro Historia 
de Nicaragua, refiere que por el año de 1750, en la Isla de Ometepe, se producía “una 
especie de junco que servía a los naturales para fabricar baúles, papeleras y otros muebles 
de estimación, todos los vendían en Granada”. 
 
Por años, consumidores y productores fueron creando las bases de oferta y demanda 
para este tipo de artesanía utilitaria que, por lo fresco de la fibra vegetal, se adecúa muy 
bien a nuestro calor tropical y que en calidad nada demerita a los de origen oriental. 
 
Por mágica habilidad y dedos en acción, la fibra va tomando distintas formas, 
transformándose en: mesas, bares, floreros, mecedoras, sillas, tocadores, respaldares, 
figuras de animales, centros de mesas y otros. La paciencia se deja ver en cada una de sus 
junturas. 
 
Hoy la Costa Atlántica provee de materia prima. En lenguaje común es el conocido 
“mimbre nacional”, fibra dúctil y resistente a la caprichosa forma que le dan los 
“mimbreros”, luego que homogenizan su color tratándola con hipoclorito para en su fase 












                                                          
27 Fuente INTUR de Granada 
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F.  PRINCIPALES ATRACTIVOS TURÍSTICOS 
 
1. EL PARQUE CENTRAL: 
 
Su perímetro antiguo constituyó el área de la Plaza Principal de Armas, en la 
original fundación de la ciudad en 1,524 incluyendo su anexo de la hoy Plazuela de la 
Independencia o de Los Leones. 
 
La formación y embellecimiento del Parque Central o Colón fue labor municipal, 
desde 1,867 a 1,892 pues para el último año indicado se constituyó en un moderno centro 
de recreación para el vecindario granadino. En 1,891 el señor alcalde primero hizo moción 
para que el parque de la “Plaza Principal” se pusiera al servicio público, se le dé el nombre 
que debe llevar y se le autorice para hacer los gastos, e iluminarlo con los focos necesarios, 
construir asientos y hacer una especie de andén alrededor del Parque. Se acordó de 
conformidad con la moción, darle el nombre de “Parque Central”.  
 
      2. LOS COCHES 
 
En la bella ciudad de Granada se dió la presencia de coches en el siglo  XIX. En esa 
época los coches no cumplían un objetivo comercial, sino que eran particulares, que tenían 
los granadinos, tipo Berlina. Aún no se sabe de donde se introdujo el primer coche. Unos 
dicen que el primer coche surgió en León, posteriormente en Masaya, y después en 
Granada.  Actualmente en Granada están funcionando 24 coches, y cuenta con seis 
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3. CASA DE LOS LEONES 
 
Si existe una pieza antigua que hable de lo más valioso y auténtico de nuestra 
cultura,  es el llamado PORTAL DE LOS LEONES de la ciudad de Granada de Nicaragua. 
 
El portal o puerta de los Leones de la ciudad de Granada, es la entrada del edificio, 
conocido con orgullo por los granadinos como Casa de los Leones, por ostentar en la 
entrada, un portal que tiene en su entablamento, arriba de los capiteles de sus columnas 
pareadas, un par de leones esculpidos en piedra. Uno de ellos, sujeto durante mucho tiempo 
por una cadena. LA CASA DE LOS LEONES es en la actualidad la sede de la fundación 
CASA DE LOS TRES MUNDOS en Granada. La puerta de los leones es de un claro estilo 
barroco. Del más puro barroco americano.  
 
4. EL MERCADO MUNICIPAL 
 
En la etapa colonial española, a los mercados se les llamaba Tiangue, un lugar 
donde asistían nuestros aborígenes a realizar intercambio de productos. El Tiangue de 
Granada funcionaba en el mero centro de la ciudad, propiamente en la Plaza Principal, hoy 
Plaza de los Leones. En 1,887 se clausuró el Tiangue, la municipalidad decidió trasladarlo a 
otro sitio, siendo escogido el nuevo lugar al final de la antigua Calle  Atravesada. 
 
Actualmente un estudio elaborado por un grupo  de ingenieros y arquitectos de la 
oficina de cooperación externa, recomendó el traslado del mercado a otro lugar, debido al 
crecimiento desmesurado de la actividad comercial, ya no cumple a cabalidad su función 





                                                          
28 Revista Guía Granada-Rivas. 
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   5.  LAS NOCHES DE SERENATAS 
 
Las noches de serenatas iniciaron el 10 de Mayo de 1,999. El objetivo es promover 
a los turistas nacionales especialmente, además de los turistas extranjeros, para que ambos 
disfruten y se deleiten de la música de los tríos, cuartetos y quintetos. 
 
Las noches de serenatas se dan en Granada todos los Viernes a partir de las seis de 
la tarde en adelante, aquí se puede disfrutar también de una variedad de comida, además de 
un conjunto de canciones de origen antiguo como boleros, que son llevados por los tríos, 
cuartetos, quintetos, utilizando instrumentos musicales como la guitarra, maracas, a cada 
una de las mesas lo que realiza el nombre de “NOCHES DE SERENATAS”. 
 
Alrededor de la media noche, se realiza un show de artistas nacionales, 
departamentales donde también se realizan algunas participaciones del público en la tarima 
principal. Cabe destacar que las noches de serenatas dieron su inicio alrededor del mes de 
Mayo de 1,999, situándose en la Plaza frente a la Casa de los Leones, donde cuentan 
también con un cuerpo de seguridad dando así protección a la comunidad. 
 
Desde su inicio “LAS NOCHES DE SERENATAS” alcanzaron un gran potencial 
en el mercado, llamando así la atención de jóvenes y adultos especialmente, esta actividad 
se ha convertido en un punto de reunión familiar que todos disfrutan tanto los turistas 
nacionales e internacionales que nos visitan. Según el Instituto de Turismo esta actividad 
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Entre los establecimientos se destacan: 
 
Los Bocaditos, Quesillos El Volcán, Telepizza, Zavala´s Buffet, Asados Rashel, 
Tacos Lory y  Club de leones. 
 
 Se encuentran en la Plaza de los Leones, cada uno tiene un stand la mayoría 
brindan atención al cliente colocando mesas y sillas plásticas las que son atendidas por 
meseros29. 
 
G. OTROS ATRACTIVOS TURISTICOS 
 
Otros de los atractivos turísticos que presenta la ciudad de Granada son: 
 
Las Iglesias: Xalteva, la Merced, la Catedral, San Francisco (Convento), la Iglesia 
de Guadalupe. Fortaleza La Pólvora, Estación del ferrocarril, Estadio de Béisbol, Parque 
Sandino, Plaza España, el Malecón, las 356 isletas,  El Puerto de Asese, los Muros de 












                                                          
29 Revista El Pregonero. 
30 Revista Guía Granada-Rivas (Turistas) 
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VII         HIPÓTESIS 
 
 
La factibilidad de establecer un restaurante denominado Mesón “Las Tinajas” en 
Granada, es posible gracias primero a la inexistencia de buenos restaurantes que den 
respuesta al turismo nacional e internacional y segundo al entorno turístico de la ciudad. 
 
Sin lugar a dudas, Granada la ciudad más antigua del Continente Americano, 
fundada por el españoles en el año 1524, presenta un fuerte potencial turístico, ideal para 
visitas de Turismo Cultural, Turismo Arqueológico, Ecoturismo y Artesanías. 
 
Es obvio, que este atractivo turístico requiere de una infraestructura acorde a las 
necesidades más perentorias de los turistas, entre las que se destacan la necesidad 
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1. ¿ Provocará impacto un Mesón en la ciudad de Granada? 
 
2. ¿ Brindan los Restaurantes de la ciudad una buena atención? 
 
3. ¿ Existe un Restaurante que brinde un servicio de calidad, similar a un Mesón? 
 
4. ¿  Tiene Granada Restaurantes y atractivos que motiven la afluencia del Turismo? 
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UNIVERSO:  La afluencia de turistas nacionales y extranjeros en la ciudad de Granada, así 
también la población granadina que tenga deseos de visitar un Mesón. Mi universo fue un 
total de 60.175 personas.  
 
  MUESTRA :   Para realizar el cálculo de la muestra investigué en distintas oficinas,  que 
contienen información de la población, visité el INEC (Instituto Nacional de Estadísticas y 
Censo), en  la Alcaldía de Granada, la Oficina del Plan Maestro, y  el Consejo Supremo 
Electoral, donde obtuve la información actual ,  enfatizando en las personas con mayoría de 
edad.  
 
A continuación para la determinación del tamaño de la muestra se realizó una 
encuesta piloto a 40 personas, se tomó como referencia p(satisfecho) y q (no satisfecho) de 
donde se estimó p ( 25 personas satisfechas), y q ( 15 personas no satisfechas ) dando como 
resultado 40 personas en total, seguidamente dividimos p(número de personas satisfechas 
entre el total de personas) y nos da como resultado un 63%,  dividimos q ( no satisfechas 
entre el total de personas) y nos da como resultado un 37% todo esto para conocer el grado 
de satisfacción que tenían de acuerdo al servicio del Restaurante “Las Colinas del Sur” y 
Restaurante “ Terraza La Playa” siendo los de mayor concurrencia en Granada. 
 
Realmente 25 personas respondieron que sí estaban satisfechas y 15 respondieron 
que no estaban satisfechas. De acuerdo a esta pequeña encuesta apliqué la fórmula, y luego 
tomé como referencia el 95% de confiabilidad que equivale a 1.96 en la tabla normal, y un 
10% de error dispuesto a correr en la estimación lo que da como resultado 91 encuestas a 
realizar.  Utilicé la siguiente fórmula:  n =    Pqt2 
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Aprovechando la afluencia de turistas en Granada, tuve la oportunidad de encuestar 
a turistas de Costa Rica, Estados Unidos y de otros países, por la noche cuando transitaban 
por el Parque Central, otros en la Plaza-Fuente frente a la Iglesia de Guadalupe, y algunos 
granadinos de quienes anoté algunas observaciones, dicha encuesta la realicé durante el día,  
Sábados y Domingos por la noche. 
 
3) INSTRUMENTOS: Los métodos que se utilizaron fueron, la encuesta y la observación. 
La encuesta se realizó a través de un cuestionario, este perseguía conocer que tipo de 
platillos le gustarían al cliente, precios, el ambiente, todo en cuanto a gustos y preferencias. 
Este contenía siete preguntas de respuestas cerradas. 
 
La observación se realizó para conocer el número de personas que asisten a los 
restaurantes, los días y las horas de mayor concurrencia, también pude comprobar que la 
mayoría de los clientes tanto nacionales como extranjeros, acuden en familia, en pareja, 
especialmente los fines de semana.  
 
Los restaurantes antes mencionados, cierran los días Martes, y su horario de 
atención es hasta las 10 pm, limitando la oferta ya que al llegar el consumidor después de 
esta hora, no se le brinda servicio, por falta de personal, también el menú de ambos es 
estático no hay oferta en ninguna época del año, el personal no es calificado, por lo tanto no 
brindan una buena atención, los días de mayor concurrencia no cuentan con personal extra, 
lo cual hace que el servicio sea lento, esto constituye una de las principales observaciones, 
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A continuación presento en un cuadro la Operacionalización de las variables. 
 
C. OPERACIONALIZACIÓN DE LAS VARIABLES. 
 
 
VARIABLES              
 
SUBVARIABLE           
 
INDICADORES 





Turístico, El Malecón 
Los coches. 
Recursos Culturales 
Casa de Los Leones 
Palacio de la Cultura 
Fortaleza La Pólvora 
Parque Central 
Iglesias 




Parque Gral. Sandino 





Isla de Zapatera 
Volcán Mombacho 
Riquezas arqueológicas 
Refugios naturales de  
orquídeas 
Aves Tropicales 
MESÓN “LAS TINAJAS” 
 53
 
Continuación de la Operacionalización de Variables 
 
 
VARIABLES              
 
SUBVARIABLE           
 
INDICADORES 

















































 FRECUENCIAS PORCENTAJES 
Femenino 55 60.4% 
Masculino 36 39.6% 
Total 91 100% 
 
 
En Granada la ciudad turística por excelencia se encuestaron a 91 personas de las 






















 FRECUENCIAS PORCENTAJES 
Nacional 48 52.7% 
Extranjero 43 47.3% 
Total 91 100% 
 
 
 Se tomó como referencia a turistas nacionales y extranjeros, de los cuales 48 eran 
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 FRECUENCIAS PORCENTAJES 
Si 87 95.6% 
No 4 4.4% 
Total 91 100% 
 
 
 De un total de 91 personas encuestadas 87 de ellas estaban de acuerdo de que les 
gustaría un restaurante nuevo en la ciudad de Granada equivalente a un 95.6%, mientras 
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¿ Como cree usted que debe ser el menú ?
 
 
 FRECUENCIAS PORCENTAJES 
Típico 20 22.0% 
Platillos Internacionales 3 3.3% 
Típicos e Internacionales 64 70.3% 
Especializados 4 4.4% 
Total 91 100% 
 
 
De un total de 64 personas encuestadas lo que equivale a un 70.3% optaron por platos 
variados (típicos e internacionales) demostrando un marcado interés tanto por los platillos 
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3. ¿ Cómo considera usted los factores como: Ambiente Agradable, Seguridad, higiene 












Muy Importante Importante No Importante
¿ Como considera usted los factores como: Ambiente 




 FRECUENCIAS PORCENTAJES 
Muy Importante 79 86.8% 
Importante 8 8.8% 
No Importante 4 4.4% 
Total 91 100% 
 
 
Aproximadamente el 86.8% de 79 entrevistados, consideraron muy importante los factores 
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C$30 -  C$80 C$ 40 - C$ 90 C$ 60 - C$100




 FRECUENCIAS PORCENTAJES 
C$30 -  C$80 32 35.2% 
C$ 40 - C$ 90 33 36.3% 
C$ 60 - C$100 26 28.6% 




El 36.3% de 33 entrevistados optaron por un precio que oscile entre C$40 y C$90 por 
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Aire Libre Aire Acondicionado Ambos




 FRECUENCIAS PORCENTAJES 
Aire Libre 22 24.2% 
Aire Acondicionado 6 6.6% 
Ambos 63 69.2% 




Un total de 63 personas equivalentes  a un 69.2% opinaron a favor de ambos ambientes, 
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Parqueo grande y exclusivo Area de parqueo
Le gustaría un restaurante con :
 
 
 FRECUENCIAS PORCENTAJES 
Parqueo grande y exclusivo 66 72.5% 
Area de parqueo 25 27.5% 
Total 91 100% 
 
 
Considerando la respuesta de 66 personas entrevistadas, de las cuales el 72.5% 










MESÓN “LAS TINAJAS” 
 62
 









¿Le gustaría que los fines de semana tenga música 
en vivo o algún tipo de animación?
 
  Frecuencia Porcentaje 
NO 3 3.3 
SI 88 96.7 
TOTAL 91 100 
 
Dentro de las  respuestas de los 88 encuestados se destacó el 96.7%, optando porque sí 
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D.  ANÁLISIS DE LOS DATOS.  
 
Debido a que el proyecto estará ubicado en la ciudad de Granada, la encuesta se 
realizó  en la misma, para conocer cuales son las expectativas, gustos y preferencias de los 
visitantes. La muestra obtenida a través de procedimientos técnicos equivalen a 91 
encuestas de las cuales el 95.6% de las personas entrevistadas mostraron un marcado 
interés por conocer un nuevo restaurante en la ciudad de Granada, la mayoría de los 
encuestados prefirieron platillos típicos e internacionales es decir variados. Hicieron énfasis 
en factores como ambiente agradable, seguridad, higiene y ubicación.  
 
Tomando como referencia la opinión de los encuestados en que los precios oscilen 
entre los 30 y 100 córdobas de  manera general, esto significaría para el negocio una 
ventaja, ya que tendrá  precios accesibles y competitivos. Dentro de las opiniones de los 
encuestados, se manifestaron a favor de que el restaurante disponga de dos ambientes: al 
aire libre y con aire acondicionado. 
 
Según los datos obtenidos, de manera general  podemos afirmar en base a la 
encuesta realizada, que el proyecto cuenta previo a su ejecución con una gran aceptación de 
los turistas, los que ven en el proyecto una alternativa futura, que pueda satisfacer sus 
necesidades, expectativas, es decir, de visitar un local que le brinde los servicios, la 
atención y la calidad que ellos necesitan para sentirse cómodos. 
 
A través de este análisis podemos comprobar  que la hipótesis es positiva, ya que se 
cumplen los objetivos, también la opinión de los encuestados  coincide con la idea original, 
y lo principal es que el proyecto es beneficioso para la ciudad de Granada ya que con esto 
constituiría nuevas fuentes de trabajo, y por ende una contribución a la economía de la 
ciudad y a la vez, el proyecto ayudaría a la afluencia de más turistas. 
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VIII FORMULACION DEL PROYECTO  MESÓN “LAS TINAJAS” 
 
A. IDENTIFICACIÓN DEL PROYECTO 
 
La idea de llevar acabo la construcción de un MESON en la ciudad de Granada 
surge a partir de una aspiración de carácter familiar. Se trata de poder brindar al cliente 
Gastronómico,  la oportunidad de disfrutar de un lugar donde tanto los granadinos como los 
visitantes nacionales  y extranjeros  sientan satisfechas sus demandas. 
 
Tomando como referencia la falta de un local con esas características, y tomando en 
cuenta que residimos en una de las ciudades de mayor afluencia turística del país, es que se 
decide analizar la posibilidad de poder concretizar esas aspiraciones. 
 
A pesar de que en la ciudad de Granada existen un número considerable de negocios 
que brindan servicios de alimentos y bebidas, ninguno presenta las características de la 
Marca que el Instituto de Turismo reconoce como Mesón. 
 
Otra de las motivaciones de querer impulsar un proyecto de este tipo,  es la de crear 
un local en el que se puedan  expresar a los turistas las costumbres y tradiciones de su 
gente, que se ha caracterizado por ser de espíritu jovial, conservador en cuanto a sus valores 
sociales y culturales. Es decir ofrecer, además de un excelente servicio, ambiente agradable, 
la oportunidad de que el visitante ya sea éste local o extranjero se pueda divertir en un 
ambiente sano, familiar, en el que no sea exclusivo solo de un grupo determinado. Para 
lograr esto la idea contempla el crear varios ambientes en un mismo local: para jóvenes, la 
familia, citas de negocios, etc. De igual manera ofrecer un amplio menú para gustos 
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1. ANTECEDENTES  
 
La ciudad de Granada se ha caracterizado por ser una ciudad turística por excelencia 
y eso se debe en gran medida a los grandes atractivos con que cuenta nos referimos 
específicamente a su estructura colonial y al lago Cocibolca con sus Isletas, el más grande 
de agua dulce que se encuentra a orillas de la ciudad. 
 
Siendo la primera ciudad fundada por los españoles en tierra firme en el  Continente 
Americano, Granada es visitada por miles de turistas los que demandan servicios de 
hospedaje y alimentación. Si bien es cierto que en la ciudad existe una infraestructura 
turística que satisface en alguna medida la demanda de turistas tanto nacionales como 
extranjeros, también es cierto que existe un sector que no siente satisfechas sus expectativas 
tanto de consumo como de servicios, nos referimos específicamente a un local de servicios 
de alimentos y bebidas que se distinga por ser acogedor y pintoresco, por su cocina 
tradicional y/o regional de calidad, por la higiene y limpieza de su operación y de sus 
instalaciones, por su excelente servicio, precios razonables y por su estructura 
arquitectónica y decorativa exterior e interior; todas las características antes mencionadas 
describen lo que comúnmente conocemos, y lo que la Ley de Incentivos para la Industria 




Después del Café el sector turístico se ha convertido en los últimos años en uno de 
los principales sectores emergentes de la Economía nacional, según datos del Instituto de 
Turismo la llegada de turistas al país ha venido incrementándose de los 105 mil en 1995 a 
486 mil en el 2000 reflejando un crecimiento del 10 al 20% anual; en el caso de Granada el 
comportamiento ha sido similar pasando de 60,273 turistas en 1995 a 96,787 en el 2000. 
 
 
                                                          
31 Reglamento de la Ley No. 306, Decreto No, 89-99. Artículo 5.6.6 
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La importancia del sector turístico para la economía nacional se evidencia en los siguiente 
cuadros: 
  Nota:* Dentro del total de exportaciones no se incluye las divisas generadas por turismo   
    *  La tasa de crecimiento del año 96 es respecto al año 1995 
    
En el primer cuadro podemos observar que el porcentaje de participación del 
turismo con respecto a los ingresos de divisas al país ha tenido un comportamiento 
creciente, en el año 1996 representó el 11.2% alcanzando en el año 1999 un 19.7% con 
respecto al total de las exportaciones. Por otro lado la tasa de crecimiento del sector turismo 
es mucho mayor que la del resto de sectores de la economía los que incluso han 
experimentado decrecimiento en los dos últimos años. 
 
Ingresos por Exportaciones 
Año Turismo millones US$ totales % Turismo Exportaciones
1996 54.2 485.3 11.2% 9.5 9.2
1997 74.4 625.9 11.9% 37.3 29
Tasa de Crecimiento %
Porcentaje de Ingresos y tasa de crecimiento del sector turístico 
con respecto al valor total de las exportaciones (1996-1999)
CUADRO N° 1









Otros Productos 204.6 37.6%
Total Exportaciones 543.8 100%
Ingresos por Turismo 107.1 19.7
Nota: En el valor total de las exportaciones no se incluyen los ingresos por turismo
Fuentes: INTUR (Estadisticas de Turismo 1999)
Divisas generadas por los principales productos de exportación
e Ingresos por Turismo
CUADRO N° 2
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El segundo cuadro nos confirma la información del primero pues en el podemos 
observar que después del Café la mayor generación de divisas se da producto de la 
actividad turística, proyectándose en el mediano plazo como la principal fuente generadora 
de divisas para el país. 
 
Otros datos que nos reflejan el auge del turismo son los siguientes32: 
 
♦ Los turistas que visitaron el país por motivos netamente vacacionales representaron el 
31.7% en el 2000. 
 
♦ El gasto promedio diario por turista pasó de US$ 42.43 en 1990 a US$75.83 en 1999, lo 
que representa un incremento del 78.7% 
 
♦ Los principales países de procedencia de los turistas son; Honduras, Costa Rica, EEUU, 
España y Alemania. 
 
♦ La estadía promedio de los turistas internacionales en Nicaragua pasó de 1.7 días en 
1991 a 3.3 en el año 2000. 
 
A pesar de que la afluencia de turistas al país ha venido creciendo en buenas 
proporciones, no sucede lo mismo con la oferta de servicios, si bien es cierto que se han 
creado algunas condiciones atractivas para la inversión en el sector turístico, también es 
cierto que las inversiones que se han realizado no satisfacen en cantidad ni en calidad la 
creciente demanda de servicios de los visitantes. 
 
En el caso específico de la ciudad de  Granada, ésta cuenta, con una mayor ventaja 
comparativa con respecto a otras zonas del país, tanto por su aspecto colonial como por los 
atractivos naturales con que cuenta los que constituyen su principal fortaleza. Por otro lado, 
a pesar de que en la ciudad existe un potencial que facilita el desarrollo del sector turístico, 
                                                          
32 Datos obtenidos del Documento de Preinversión del Proyecto Hotel Princess - Managua 
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ésta no ha sido aprovechada de la mejor manera por los empresarios que invierten sus 
recursos en el sector.  
 
La oferta Restaurantera y Hotelera de la ciudad no es suficientemente amplia para 
cubrir la demanda, además que desde el punto de vista de la calidad del servicio que 
demandan los visitantes, esta oferta no es lo suficientemente buena para que los turistas 
permanezcan por un mayor período en la ciudad. En este sentido es muy importante tomar 
en cuenta que no sólo los atractivos turísticos de la ciudad son factores que determinen la 
afluencia de los visitantes, también es muy importante y en igual proporción la impresión 
que el visitante tenga de los lugares visitados. Nos referimos específicamente a la atención 
recibida, al ambiente, a los precios, en fin a los servicios que de manera integral, todo 
negocio o empresa del sector debe brindar, ya que en la medida en que el turista se sienta 
satisfecho con su visita a la ciudad, en esa medida estará dispuesto a regresar. 
 
3. RESULTADOS ESPERADOS: 
 
El principal propósito de llevar a cabo un proyecto de este tipo es el de dotar a la 
ciudad de Granada de un restaurante con las características de un "Mesón" que desde el 
punto de vista empresarial sea rentable y de los servicios sea excelente, es decir un 
negocio que al igual que satisfaga las expectativas de sus propietarios también satisfaga de 
manera integral las demandas de sus visitantes.  
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4. EL PROYECTO EN EL MARCO DE LAS POLÍTICAS Y ESTRATEGIAS DE 
DESARROLLO SECTORIAL 
 
Dentro de las políticas macro económicas del Gobierno, se considera el Turismo 
como uno de los pilares fundamentales en que descansa el desarrollo económico del país.  
 
En este sentido, Nicaragua cuenta con dos leyes que incentivan, protegen y 
garantizan la inversión de ciudadanos extranjeros y nacionales en el país. Una es de 
carácter general y se relaciona con la Inversión Extranjera, la otra es de carácter específico 
para el sector turismo y se relaciona con la Ley de Incentivos para la Industria Turística 
(Ley 306). 
 
Una vez desarrollado el marco jurídico para la implementación de la Estrategia 
Nacional de Desarrollo Turístico, se consideran nuevos programas de planificación, 
capacitación, mercadeo y promoción, y la aplicación de la Ley de Incentivos Turísticos, de 
la que se han beneficiado la actividad empresarial turística, la Industria Hotelera y Servicios 
de Alimentos, Bebidas y Diversiones. 
 
Entre 1998 y 1999, el Instituto de Turismo registró beneficios a 304 empresas que 
habían invertido en la construcción, equipamiento y financiamiento de servicios turísticos 
los que incluyen incentivos a la Industria Hotelera y Servicios de Alimentos, Bebidas y 
Diversiones fundamentalmente.  
 
Para las actividades turísticas antes mencionadas la Ley contempla beneficios al 
sector tales como: Exoneraciones Fiscales, ( Impuesto sobre la Renta, Impuesto de Bienes 
Inmuebles, Impuesto General de Venta) Créditos Fiscales y Créditos sobre las ganancias 
para Financiamiento de Proyectos Turísticos33. 
 
 
                                                          
33  Revista Invierte en Nicaragua. “Paraíso de Aguas” . Fuente : INTUR. 
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5. DISPONIBILIDAD DE RECURSOS 
 
Para la realización del Proyecto se cuenta desde el punto de vista financiero con 
capital propio, obtenidos de los ahorros de la familia y de un terreno perteneciente a la 
familia donde se construirá el Mesón. 
 
Con respecto a los Recursos Humanos, éste será controlado y administrado por 
miembros de la familia, que tienen la capacidad suficiente para desempeñar dichos cargos. 
Para los cargos en el Area de contabilidad, cocina, bar y de atención al cliente se contratará 
personal capacitado. La selección del personal se realizará unas semanas antes de la 
inauguración del Mesón para lo cual se aplicarán técnicas de selección (entrevistas, pruebas 
de conocimiento o capacidad, pruebas psicométricas de aptitudes y pruebas de personalidad 
entre ellas expresivas y proyectivas específicamente de equilibrio emocional, interés, 
ansiedad, agresividad y nivel de motivación). 
 
Además de evaluar la capacidad y desempeño del personal, a los que resulten 
seleccionados se les exigirá una atención esmerada en cuanto al trato y servicio al cliente, a 
fin de garantizar un agradable y excelente ambiente de atención a los visitantes. 
 




• El Mesón “LAS TINAJAS” se localizará en una zona turística céntrica, lo que facilita el 
fácil acceso a los clientes. 
 
• EL Mesón “LAS TINAJAS” estará situado en una zona que goza de un ambiente 
tranquilo y seguro, donde el consumidor podrá disfrutar de la vista que proyecta la 
Plaza España y en sus cercanías se puede admirar el Lago Cocibolca.  
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• El Mesón “LAS TINAJAS” ofrecerá una amplia gama de platillos nicaragüenses, y de 
comida internacional, de mucha calidad y originalidad, factor de gran importancia. 
 
• El Mesón “LAS TINAJAS” contará con música ambiental, y música viva los fines de 
semana para obtener un ambiente animado. 
 
• El Mesón “LAS TINAJAS” para brindar mayor seguridad a sus visitantes tendrá un 
parqueo grande y exclusivo. 
 
• El Mesón “LAS TINAJAS” brindará sus platillos a precios accesibles al consumidor. 
 






• El Mesón “LAS TINAJAS” por sus características propias, podría destacarse como el 
único en la ciudad. 
 
• Incluirse en la oferta de restaurantes que tiene la ciudad de Granada. 
 
• El Mesón “LAS TINAJAS” captará al turismo nacional y extranjero. 
 
• El Mesón “LAS TINAJAS” trabajará en coordinación con INTUR y Tour  Operadoras; 
para que el turista extranjero en su visita a Granada, descubra un nuevo concepto de 








• El Mesón “LAS TINAJAS” tiene que crear su clientela. 
 
• En Granada su gente es de tradición conservadora.  
 
• Debido a que hay pocas empresas laborando no existe una gran demanda  de clientes 
potenciales. 
 
• Por las cercanías de la ciudad  es poco probable salir a comer fuera. 
 





• El Mesón “LAS TINAJAS” se encontrará en una zona muy arborizada y aledaña al 
lago, lo cual puede atraer en temporadas insectos ( mosquitos, chayules, luciernagas). 
 
• Hay poco patrullaje policial. 
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B. ASPECTOS DE MERCADO 
 
1. DEFINICIÓN DE LOS SERVICIOS DEL PROYECTO 
 
El Mesón "Las Tinajas", además de brindar una variedad de platillos que es lo que 
lo diferencia de los demás restaurantes, ofrecerá un menú para niños como hamburguesas, 
hot dogs, sandwiches, etc. Además cuenta con platillos típicos nacionales conocidos como 
Indio Viejo, Nacatamal, Vigorón, Baho etc, platos especiales, el plato del día, bebidas 
nacionales, también una gran variedad de carnes, aves, mariscos,  variedad de postres 
deliciosos, conocidos ya a nivel de restaurantes, de igual manera el cliente podrá disfrutar 
de bebidas como cócteles, café, té, licores nacionales y extranjeros. 
 
Por otro lado el Mesón también ofrecerá servicios de Bufette a Empresas, 
instituciones o particulares que deseen contratar los servicios para actividades como 
almuerzos, fiestas privadas, convivios etc. 
 
El ambiente sano, seguro, además de la atención personalizada tanto de los 
propietarios del negocio, como de los empleados encargados de atender a la clientela, es lo 
que distinguirá al Mesón “Las Tinajas” del resto de restaurantes existentes en la ciudad, de 
tal manera que el visitante se sienta como en su propia casa.  
 
Se realizarán promociones como “la hora feliz”, los días Jueves y Viernes, de 6 a 
7pm, los días Viernes, Sábados y Domingos, habrá animación con música viva, para 




El proyecto contempla la contratación de 24 personas, que ocuparán diferentes 
cargos entre administrativos y operativos, los cuales se consideran como beneficiarios 
directos. Por otro lado, de manera indirecta se beneficiarán los proveedores que abastezcan 
de productos al Mesón para lo que se contempla buscar una red de proveedores locales y 
casa distribuidoras que suplan de los productos necesarios para su operación. 
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3. ANÁLISIS DE LA OFERTA. 
 
En Granada existe una oferta limitada de restaurantes, actualmente en su totalidad 
hay 12, de los cuales siete ofrecen servicios variados (comida típica, comida a la carta y 
variedad de licores y bebidas), los cinco restantes se dedican a alguna especialidad como: 
mariscos, comida española, china, italiana, y comidas rápidas. A pesar de que hay variedad 
en la oferta, esto no logra satisfacer la demanda, fundamentalmente por la calidad de los 
servicios brindados. 
 
Restaurantes existentes en la ciudad de Granada: 
 
Restaurantes de especialidad Bahía Tropical - Mariscos 
Mediterráneo - Comida española 
Dragón Dorado - Comida china 
Arlequino - Comida Italiana 
El Ancla - Comida rápida 
El Colonial - Comida rápida 
 
Restaurantes de Servicios variados 
 
Terraza La Playa 
Colinas del Sur 
El Tequila 
César 
El Gran Ranchón 
Asese 
 
Estos restaurantes son insuficientes para la creciente demanda de servicios de los 
visitantes, tal y como lo podemos observar al analizar la demanda.  
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4. ANÁLISIS DE LA DEMANDA 
 
El comportamiento del movimiento del turismo en la ciudad de Granada ha tenido 





AFLUENCIA DE TURISTAS  
        Fuente: COINSA S.A. 
 
El cuadro anterior nos indica que para el año 2000 la afluencia de turistas a nivel 
nacional se ha incrementado casi 3.5 veces con respecto al año 90, en el caso de Granada 
para el año 2000 la visita de turistas se ha incrementado en dos veces con respecto al año 
1992. Esto nos indica que la afluencia de turistas a Granada no crece en la misma 
proporción que crece a nivel nacional. Sin embargo el 20% del total de turistas que visitan 
el país por motivos meramente vacacionales, visitan Granada, lo que representa una 




AÑO TURISTAS TURISMO TURISTAS % DE PARTIC. % CRECIM. % CRECIM.
EN GENERAL VACACIONAL GRANADA GRANADA GRANADA EN GENERAL
1990 106462 15969 N/D
1991 145872 24798 N/D 37%
1992 166914 26706 30779 18% 57%
1993 197565 21337 35250 18% 15% 86%
1994 237652 58225 46146 19% 50% 123%
1995 281254 118127 60273 21% 96% 164%
1996 302694 82333 59715 20% 94% 184%
1997 358439 109682 71949 20% 134% 237%
1998 405702 127796 80023 20% 160% 281%
1999 467987 145076 88405 19% 187% 340%
2000 486085 154089 96787 20% 214% 357%
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Otro aspecto importante es señalar que la estadía promedio de los turistas 
internacionales en Nicaragua pasó de 1.7 días en 1991 a 3.3 días en el año 2000 y el gasto 
promedio diario por turista pasó de US$ 42.43 en 1990 a US$ 75.83 en 1999 lo que 
representa un incremento del 78.7%. 
 
Los datos antes señalados nos indican un incremento constante de la demanda de 
servicios por parte de los turistas.  
 
Otros datos que nos reflejan la importancia de Granada como destino Turístico son 
los siguientes:     
Cuadro N°4 
Total de Personas que visitaron los centros turísticos del INTUR 
 
      Fuente INTUR (Estadísticas de Turismo 1999) 
 
Según los datos presentados en el cuadro anterior, durante los años 1996-1999 los 
centros turísticos que han sido más visitados son Xiloá y Granada con 860,578 y 836,594 
visitantes respectivamente. En el caso de Granada estas cifras tienden a incrementarse 
proporcionalmente, debido a que Xiloá que era el más visitado ha disminuido la afluencia 






Centro Turístico 1996 1997 1998 1999
 La Boquita 63147 63388 55578 47697
Pochomil 127810 120734 135782 124846
Xiloa 212608 191933 344409 111628
El Trapiche 47328 255080 104341
Granada 209894 147029 173110 306561
Catarina 105197 114914 156916 174128
Total 718656 685326 1120875 869201
Años
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5. SISTEMA DE PRECIO DEL PROYECTO 
 
El Mesón “Las Tinajas” es un proyecto que está dirigido a brindar servicios a 
turistas internacionales y visitantes locales que tengan una posición económica de clase 
media-alta. Los precios por los servicios de comidas y bebidas están basados en la calidad 
de servicio que el Mesón  desea dar a sus visitantes, de tal manera que el cliente quede 
satisfecho del pago realizado por el servicio recibido. Ver en anexos los precios de cada 
uno de los servicios ofrecidos.  
 
6. PROMOCIÓN Y COMERCIALIZACIÓN DEL PROYECTO 
 
La promoción y comercialización del Mesón “Las Tinajas” se realizará desde su 
etapa de pre-inversión utilizando inicialmente como canal de venta al INTUR, colocando  
broshure y afiches en el que se den a conocer los servicios que ofrecerá el restaurante. 
 
También se utilizarán los siguientes medios: 
 
Publicidad a través de las Operadoras de Viajes, con el fin de que los turistas 
extranjeros al visitar Granada asistan al Mesón “Las Tinajas”. 
 
Campaña publicitaria en los medios de comunicación, hablados y escritos del país, 
en publicaciones turísticas como: Guía Nicaragua Fácil, Mapas COEBA, S.A. etc. 
 
De igual manera es de suma importancia para la comercialización, la imagen que 
proyecte el Mesón por sí solo, debido a las características únicas que presenta este tipo de 
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C. ASPECTOS TÉCNICOS 
 
1. LOCALIZACIÓN Y AREA DE INFLUENCIA DEL PROYECTO 
 
El proyecto Mesón "Las Tinajas", estará ubicado en la ciudad de Granada, 
propiamente en la calle "La Calzada" contiguo al Multiestadio; en un área de   3543 mts 
cuadrados, equivalente a un cuarto de manzana. Estará destinado a brindar atención a todas 
aquellas personas que deseen obtener un servicio de primera con atención personalizada, 
por lo tanto su área de influencia no es limitada, sin embargo por las características propias 
del negocio y por sus precios sus principales visitantes serán personas que tengan un nivel 
de ingresos de clase media y  media-alta, y los turistas extranjeros y nacionales que gusten 
de la buena comida y de un excelente servicio. 
  
2. INFRAESTRUCTURA EXISTENTE 
 
Para la ejecución del proyecto en la actualidad solamente se cuenta con el terreno y 
el capital para la construcción del edificio del restaurante, los detalles del mismo se 
abordarán más adelante. Es importante mencionar que el restaurante estará ubicado en una 
zona urbana que cuenta con toda la infraestructura necesaria (agua, luz, calles 
pavimentadas, recolección de basura etc.), al igual que estará ubicado en una de las 
ciudades más antiguas y bellas  de América, debido a su aspecto colonial y muy cerca del 
Lago de Granada y sus Isletas.   
 
3. DESCRIPCIÓN Y TAMAÑO DEL PROYECTO 
 
El Proyecto consiste en un Restaurante con las características de un “Mesón” en el 
que se brinde servicios de alimentos y bebidas, en un ambiente acogedor, agradable y 
pintoresco, su cocina será tradicional, se elaborarán diversos platos típicos e internacionales 
de calidad, habrá higiene y esmero en la preparación de éstos, igual en sus instalaciones, un 
excelente servicio, precios razonables, su estilo interior y exterior estará acorde con los 
diseños arquitectónicos ya existentes en la ciudad. 
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 Se prevé construir un local que tenga capacidad para atender a 150 personas 
distribuidas en mesas para seis y cuatro personas.  A pesar de que la construcción será de 
concreto esto no implica que sea un local cerrado con poca ventilación, por el contrario  
tendrá un área  al aire libre, siendo la parte interna  muy ventilada, con ventanas laterales, 
abanicos, plantas ornamentales además con una área verde.  
 
El Mesón “LAS TINAJAS" contará de las siguientes áreas para el buen 
funcionamiento y confortabilidad de sus visitantes : 
a. Al aire libre 
b. Con aire acondicionado. 
 
a. Al aire libre: 
 
Esta área tiene vista a la Plaza España y al Lago, contará con  mesas cuadradas y 
redondas para cuatro y seis personas, de madera y fondo tapizado, en la parte frontal se 
colocarán suspendidos  helechos, en el salón principal en una esquina se colocarán tres 
tinajas de barro grandes, barnizadas alusivas al nombre del restaurante. Para una mejor 
ventilación, contará con ventanas grandes al frente, y varias en los costados para 
aprovechar la brisa lacustre.  También habrá una estación para meseros donde se guardarán 
manteles, servilletas, cubiertos, agua fría y café. Contará con sus respectivos servicios 
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Estas áreas estarán distribuidas de la siguiente manera: 
 
 El Mesón contará con un bar, que estará ubicado frente a la entrada principal, tendrá 
su respectiva barra y sillas alrededor para los clientes que ahí deseen su servicio. Se 
construirá de concreto forrado con azulejos al frente y el mostrador será de madera forrado 
con formica. Estará debidamente equipado con una mantenedora, una cafetera, etc. El 
exhibidor para las botellas de licores y cervezas y el porta copas en la parte superior serán 
de madera. Adjunto se ubicará su respectiva bodega.  
 
 Contiguo al bar se construirá la cocina, con su despachador, y su correspondiente 
bodega. 
 
 El área de cocina, tendrá ventanas para una mejor ventilación, también se colocarán 
extractores de humo y grasa, se colocarán dos puertas para las personas que entren y salgan 
de ahí, éstas abrirán para un solo lado para evitar el riesgo de una colisión. La cocina del 
Mesón tendrá una variedad de equipos de cocina y trastes, cocina industrial, plancha, 
parrilla, vaporera y recipientes para sopa, se usarán para cocinar a fuego, las freidoras se 
emplearán para cocinar con aceite, los asadores para rostizar carnes, el horno de 
microondas servirá para calentar los vegetales. Contaremos con el equipo necesario de 
cristalería, vajillas, cubiertos, ollas y sartenes, máquina para hacer hielo, congelador, 
refrigerador, estantería, mesas de trabajos, y recipientes para desperdicios. El congelador 
estará ubicado en la bodega, ya que en el se guardarán las carnes y productos no 
perecederos. 
 
b. Área con aire acondicionado 
 
Para pasar a esta área se construirán dos puertas de acceso, una frente a la entrada 
principal y otra al costado al lado del parqueo. Contará con su equipo de aire acondicionado 
para su debida climatización. 
 
 




 En este lugar estará ubicada la oficina del Gerente, Vice Gerente y Area contable, 
debidamente equipada. 
 
 La oficina tendrá dos puertas, una con acceso directo, desde el parqueo, y la otra que 
le comunicará con el interior del restaurante. 
 
En un área al fondo del parqueo se construirá un cuarto que servirá para cambio de 
ropa del personal y servicios higiénicos para estos. 
 
También ahí se ubicará una bodega para guardar sillas, manteles y equipo para 
limpieza del edificio y un cuarto donde se colocará un contenedor donde se depositará la 
basura cerrada en sus respectivas bolsas plásticas. 
 
 Con el fin de brindar seguridad a la clientela, también contará con un parqueo 
exclusivo para sus visitantes, estará totalmente iluminado, los visitantes tendrán acceso 
directo desde el parqueo hacia el interior del restaurante.  
 
4.  PROGRAMA DE EJECUCIÓN 
 
Una vez terminada la etapa de pre-inversión en la cual se determina todos y cada 
uno de los requerimientos técnicos y financieros del proyecto se procederá a la ejecución 
del mismo, para lo cual se estima un período de 4 meses. 
 
A continuación presentamos un cronograma de actividades en el que se especifica el 
período en que se ejecutará cada una de ellas. Como podemos observar algunas se 
realizarán de manera simultánea con el objetivo de que al finalizar el cuarto mes esté todo 
dispuesto y listo para la inauguración del restaurante.  
 
 




La etapa de construcción del edificio comprende un período de tres meses, para ello 
se contratará los servicios de una empresa constructora, que garantice que el proyecto se 
ejecute en tiempo y forma. La estructura será de concreto, y con el fin de proyectar un 
ambiente fresco, agradable y atractivo el techo será de tejas de barro, soportadas por un 
marco de madera forrada con caña de Castilla características que distinguen las 
construcciones de la ciudad colonial, el piso será de ladrillos de barro y las ventanas de 
madera y vidrio.    
 
El equipamiento y decoración comprende el período en el que se realizarán las 
compras de todo el equipo necesario, para las operaciones propias de un restaurante, nos 
referimos desde los instrumentos de cocina, cristalería, muebles, equipo de oficina etc. De 
igual manera la decoración se realizará durante éste período, fundamentalmente en las dos 
últimas semanas previas a la inauguración, de estas actividades se encargarán directamente 
los propietarios del establecimiento los que le darán el toque de distinción al restaurante.  
 
La selección del personal es una de las actividades de mayor importancia y se 
realizará tres semanas previas a la inauguración, debido a que el negocio es familiar, los 
cargos de dirección serán asumidos por miembros de la familia, que cuentan con la 
preparación profesional necesaria para el buen funcionamiento administrativo y operativo 
del negocio, para la contratación del resto del personal se harán publicaciones con 
anticipación en los medios de comunicación, solicitando los servicios de personal calificado 









CRONOGRAMA DE EJECUCION DEL PROYECTO
1 2 3 4
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Una vez seleccionado el personal, se procederá a capacitarlo, con el fin de que el 
Mesón desde sus inicios se distinga por ofrecer un servicio de calidad total al cliente. 
 
En el cuarto mes de ejecución se llevará acabo una campaña publicitaria en la que se 
promocione el Mesón; sus características, la calidad de servicios ofrecidos y su ubicación. 
    
5.  ASPECTOS TÉCNICOS DEL PROYECTO 
 
El "Mesón Las Tinajas" como mencionamos anteriormente contará con la ventaja de 
estar ubicado en una de las zonas de mayor afluencia turística, adicionalmente a ello el 
"Mesón Las Tinajas" constituirá una verdadera alternativa para satisfacer los más exigentes 
gustos de sus visitantes.  
 
El Mesón abrirá sus puertas al público en un horario de 11:00 AM a 11:00 PM, y los 
fines de semana Viernes y Sábado de 11:00 AM a 12:00 PM. 
 
El personal de servicio contratado para laborar, será personal calificado, cada 
mesero estará a cargo de un área definida en el salón, y la cantidad promedio de mesas que 
atenderá son: nueve mesas de cuatro personas, en los días de Lunes a Jueves, de Viernes a 
Domingo cada mesero atenderá cinco mesas, debido a la mayor afluencia de clientes, en 
casos especiales, se contratarán los servicios temporales de personal extra, con el objetivo 
de brindar una esmerada atención. 
 
Con el fin de llevar un estricto control, tendremos especial cuidado de contratar un 
personal honrado. Las bodegas deberán estar seguras y restringidas al personal autorizado, 
efectuaremos recuentos de inventarios precisos y frecuentes, usaremos requisiciones para 
todos los artículos que salen de las bodegas, las botellas deberán regresar a la bodega en 
cuanto se vacíen, en las existencias del bar no deberán haber más de dos botellas de una 
misma marca, una abierta y otra cerrada para respaldo.  
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El área de almacenamiento de cervezas estará aparte de la refrigeradora de comida, 
los gabinetes de licores  y refrigeradores tendrán cerraduras y las bebidas serán 
almacenadas bajo llave al momento de cerrar. 
 
 Debido a que el personal de servicio, es el que estará en contacto directo con los 
visitantes y por lo tanto reflejarán la imagen del Mesón, el personal contratado  además de 
ser calificado y con experiencia también debe poseer las siguientes características: buena 
presencia, excelente salud física, un aseo escrupuloso tanto corporal como de su 
vestimenta, buenos modales, un vocabulario correcto, ser atentos y amables dentro de la 
ética, comprensivos y ágiles de mentalidad34.  
 
 El mesero obtendrá las ordenes con los detalles requeridos en la comanda y las 
pasará (según sea) al bar o a la cocina, dejando una copia de cada una para mayor control. 
 
 A excepción del personal administrativo, todos los empleados utilizarán su 
uniforme, para que proyecten elegancia y presentación, el cual será: pantalón café y camisa 
de color amarillo bajo, manga corta y larga según sea la temporada del año y el logotipo 
del Mesón “Las Tinajas35. 
 
 Otro de los aspectos técnicos, es el control de operaciones que se ejecutará en el 
restaurante: 
 
1. La bodega permanecerá bajo la responsabilidad del encargado de la misma, el cual 
mantendrá la bodega bajo llave, con el fin de entregar las provisiones a cada sección, 
controlando la cantidad necesaria para cubrir las necesidades del día. 
2. Se tendrá un control estricto de las llaves, cada empleado tendrá una llave del local a 
su cargo con su firma y la deberá devolver dando su nombre. Si un empleado se va sin 
devolver la llave, se le guardará su pago hasta que la devuelva. 
                                                          
34 Tomo I, Escuela Hostelería y Turismo. Edición Daly Restaurantes. 
35 Nueva Enciclopedia Práctica de Turismo. Editorial Océano. Volumen III. 
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3. Cada mesero firmará al recibir las comandas que utilizará, y  regresará    las que no ha 
utilizado al final del día. 
 
 De esta forma se llevará un estricto control, además de la Junta que realizará la 
Gerencia una  vez a la semana, para abordar los informes de cada una de las áreas del 
Mesón. 
 
 Otra de las técnicas que implementará la Gerencia a nivel financiero, es la creación 
de un fondo propio, que garantice un respaldo general del Mesón, para cubrir cualquier 
eventualidad. 
 
D. DETERMINACIÓN DEL IMPACTO AMBIENTAL 
 
Tomando en cuenta que el proyecto no está referido a la creación de una industria 
de chimenea, si no que se trata de un restaurante, el impacto ambiental es nulo, máxime si 
tomamos en cuenta, que el proyecto no estará ubicado a las orillas del lago, y en este sector  
de la ciudad, existen los servicios adecuados para el tratamiento que se le de a los residuos 
o desechos que genere el restaurante.  
 
En el caso de la basura, existe en la ciudad servicios de recolección de  basura, y en 
lo que respecta a las aguas residuales, debido a que en este sector de la ciudad donde estará 
ubicado el restaurante no hay tuberías para aguas negras, se les dará el mismo tratamiento 








MESÓN “LAS TINAJAS” 
 86
E. ASPECTOS LEGALES, ORGANIZACIONALES E INSTITUCIONALES 
 
1.   ASPECTOS DE LA EJECUCIÓN DEL PROYECTO 
 
El proyecto se ejecutará en terreno y con capital propio, conformado por aportes de los 
miembros de la familia. Para efectos de legalizar la sociedad, se elaborará escritura de 
constitución del negocio, certificada por un abogado, en la que se refleje la participación 
proporcional de cada persona, que aportó para la creación del mismo.  
 
2.         ASPECTOS ORGANIZACIONALES 
 
Para el funcionamiento del restaurante se contempla la contratación de 24 personas, 
ubicadas tanto en las áreas administrativas como en las operativas. 
 
El organigrama de la estructura organizacional según sus funciones es la siguiente:  
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Los mecanismos de contratación y selección del personal, se harán ajustados a las  
normas dispuestas por el Ministerio del Trabajo y del INSS, también en base a los 
requerimientos de personal calificado y con experiencia, que puedan brindar un servicio de 
calidad. 
 
El Gerente del Mesón tendrá la responsabilidad  de asegurar que el comedor opere 
en forma eficiente y con la cortesía debida a los clientes. Es la persona que tomará las 
decisiones administrativas y operativas en todos los aspectos. Diseñará e implementará 
métodos, políticas y procedimientos para el buen funcionamiento del restaurante, también 
evaluará el desempeño del personal, supervisará y controlará los costos del servicio, con el 
fin de que los objetivos y metas se cumplan36. 
 
De igual manera estarán a su cargo otras áreas como: 
♦ Relaciones Públicas 
♦ Supervisión del Area Administrativa  
 
En el área administrativa contará también con la ayuda del Vice-gerente quien es la 
persona que se encargará del Mesón cuando no se encuentre el Gerente. El Vice-gerente 
tendrá la responsabilidad de preparar los calendarios de trabajos y nóminas de los 
empleados, él se encontrará en las áreas de servicios para verificar que todo se está 
realizando bien. 
 
También formaran parte del área administrativa el Contador General, el Auxiliar de 
Contabilidad y una Secretaria quienes se encargarán de llevar el control de todas las 
operaciones de compras, ventas, gastos que  se realicen en el Mesón, también de elaborar 
nóminas de pago de los empleados, pagos en concepto de publicidad y las correspondientes 
declaraciones de impuestos. 
 
 
                                                          
36  Alimentos y  bebidas, Operaciones, Métodos y Control de Costos. Dennis L. Foster. 
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También formarán parte del personal los siguientes: 
 
♦ Supervisor del Almacén (Bodeguero), es quien se encargará de llenar las requisiciones, 
controlar el inventario a fin de garantizar los productos necesarios para las operaciones 
del Mesón, y también será el encargado de realizar las compras. 
 
♦ El Capitán de Meseros, es quien tendrá a su cargo, a cuatro meseros, quienes son los 
encargados de la atención directa al cliente y dos ayudantes para limpiar y poner las 
mesas, servir agua o café, quitar los platos de la mesa al terminar los clientes, de igual 
manera el capitán de meseros tendrá bajo su cargo al bartender que es el encargado del 
bar; de preparar cócteles, servir vinos etc.,  para lo cual contará con un ayudante.  
 
♦ En el área de cocina estarán una cocinera especialista en platillos típicos, un Cheff 
especialista en platillos extranjeros  y dos cocineras auxiliares las que estarán 
distribuidas; una para ayudar al Cheff, y la otra para preparar  ensaladas, sandwiches y 
el almuerzo de los empleados etc. Para mantener una esmerada higiene y rapidez en el 
proceso de los platos contarán con la ayuda de dos lavaplatos (mozos). 
 
♦ Para la limpieza se contará con los servicios de una azafata, quien será la encargada de 
mantener limpio el local, mesas y sillas, así como también del mantenimiento de la 
mantelería y decoración, así mismo se encargará de la limpieza y orden de los servicios 
higiénicos. 
 
♦ La seguridad estará bajo la responsabilidad de un guarda que además de velar por la 
seguridad de los clientes también vigilará el área de parqueo. Como podemos observar, 
del buen desempeño de cada una de las áreas y del nivel de coordinación que exista 
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3.  ASPECTOS INSTITUCIONALES 
 
El Mesón "Las Tinajas" será constituido como una empresa con personería Jurídica, 
con las características de una Sociedad Anónima, con capacidad para adquirir deberes y 
derechos ante terceros ya sean estas personas naturales o jurídicas, públicas o privadas, es 
decir, su desempeño estará enmarcado en lo que la Legislación del país contempla para este 
tipo de negocios. 
 
En el marco de la política de estrategia de desarrollo para el sector turístico, se 
promulgó la Ley de Incentivos para la Industria Turística, la que ofrece muchas 
oportunidades que benefician al sector, entre las que se  encuentran: 
 
Exoneraciones Fiscales, ( Impuesto sobre la Renta, Impuesto de Bienes Inmuebles, 
Impuesto General de Venta) Créditos Fiscales y Créditos sobre las ganancias para 
Financiamiento de Proyectos Turísticos. 
 
Para la inscripción del negocio, los trámites legales a realizar son los siguientes: 
 
♦ Tramitar el Registro Unico de Contribuyente (#RUC), ante el Ministerio de Hacienda y 
Crédito Público. 
♦ Retenedor del Impuesto General de Ventas (IGV), ante la Dirección General de  
Ingresos (DGI). 
♦ Licencia de Operación ante el Instituto Nicaragüense de Turismo. 






                                                          
37 Revista Invierte en Nicaragua “Paraíso de Aguas”. Fuente : INTUR. 
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F. ASPECTOS ECONÓMICOS Y FINANCIEROS 
 
1.  PLAN DE INVERSIÓN 
 
Como mencionamos al inicio, el proyecto será financiado con recursos propios. La 
inversión total será de US$ 225,000.00 (Doscientos Veinte y Cinco Mil Dólares) 
desglosados de la siguiente manera: 
 
El terreno donde se llevará a cabo la construcción tiene un área de 625 mts2, su 
valor asciende a US$ 20,000.00. 
 
El costo total de la construcción del edificio se estima en US$ 180,000.00; el  área a 
construir será de 450 mts22, estimándose un costo de US$ 400.00 el metro cuadrado, este 
costo incluye material y mano de obra. 
 
La inversión en mobiliario y equipos se estima en US$ 20,000.00. (ver anexo 11).  
 
Se estimó también un monto de US$ 5,000.00 para capital de trabajo, 
específicamente dirigido a la etapa de organización, preparación y propaganda, previos a la 
inauguración del restaurante.   
Cuadro N°6 
Plan  de  Inversión 
Terreno          20,000 
Infraestructura  (Materiales  y  Construcción )   400 X 450 Mts2  =     180,000 
Mobiliario  y  Equipo        20,000 
Capital  de  Trabajo            5,000 
   TOTAL  INVERSIÓN       225,000 
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2. CRONOGRAMA DE INVERSIONES 
 
Los desembolsos de capital se realizarán de acuerdo al cronograma de ejecución del 
proyecto, presentado en el acápite C 4, es decir en el periodo de los cuatro meses que 
durará las actividades de ejecución y se realizará de la siguiente manera: 
 
En el caso de la construcción del edificio, que representa el mayor monto de 
inversión, se realizará en cuotas que se harán en la medida en que avance la construcción 
del mismo (tres meses). 
 
Debido a que se realizarán actividades de manera simultánea en los cuatro meses de 
ejecución, también los desembolsos se realizarán en el período que está planificado 
ejecutarse cada una de ellas, tal y como se observa en el cuadro siguiente: 
Cuadro N°7 
 
En la medida que los desembolsos de dinero se realicen, de manera oportuna, en esa 
medida se garantizará que se cumpla la etapa de ejecución en tiempo y forma.    
 
3. PLAN DE VENTAS    
   
En base a la experiencia de otros negocios elaboramos una proyección de las ventas 







Compra de Mobiliarios y Equipos
Capital de Trabajo
Total a Desembolsar
CRONOGRAMA DE INVERSION DEL PROYECTO
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Cuadro N°8 
Proyección  de  las  Ventas  Promedios Diario: c / Caja   
Gaseosas 3 Cajillas 24 botellas 
Cervezas 4 Cajillas 24 botellas 
Comidas 20 Servicios    
Rones 8 Botellas    
 
Vale la pena aclarar, que los productos arriba descritos, son los que 
fundamentalmente consumen los clientes y las cantidades representan lo que se consume 
como promedio, lo cual indica que unos días podría ser más y otros días menos, de igual 
manera, en el plan de ventas, estimamos un monto de consumo diario en concepto de otros 
productos.  
Cuadro N°9 
Plan  de  Ventas  MESON  LAS  TINAJAS 
Precio 25 12 
Producto Unitario Cantidad Vta / Día Venta / Mes Venta / Año 
Gaseosas       0.67    72         48         1,206          14,472      
Cervezas       0.75    96         72         1,800          21,600      
Comidas       4.00    8         32            800            9,600      
Rones     10.45    8         84         2,090          25,080      
Otros             60         1,500          18,000      
 TOTALES           296         7,396          88,752      
 
Los ingresos por ventas durante el primer año se estimaron en aproximadamente  
US$ 88,752.00 y consideramos un aumento del 10% a partir del segundo año, y así 
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4. ESTADO  DE RESULTADOS PROYECTADO 
 
Los costos directos de producción y operación representan el 45% de los ingresos 
por ventas, lo cual incluye pago de salarios operativos y administrativos, así como la 
compra de suministros de alimentos y bebidas para el funcionamiento del negocio. Al igual 
que los ingresos los costos directos se incrementaran proporcionalmente, ya que se estima 
que estos representen el 45% de las ventas. 
 
Los costos indirectos representaran durante los primeros 5 años de operación el 3% 
de los ingresos y el 5% a partir del sexto año, como podemos observar que se 
incrementaran  proporcionalmente al igual que  los ingresos. 
 
La suma de los costos directos y los indirectos representan aproximadamente el 





 Dado que el proyecto está contemplado evaluarse a un horizonte de diez años, se 
utilizó el criterio de depreciarlo en diez años, considerando por ello que tenga un valor de 
rescate equivalente al 20% del costo del edificio o sea de $ 36,000.00 ( 20% de 
180.000.00), por lo tanto el valor a depreciar es de $144,000.00. ($180,000.00-$36,000.00), 




Concepto/año  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
            
 Costo           
Edificio  144,000    14,400    14,400    14,400    14,400    14,400    14,400    14,400    14,400    14,400    14,400  
Mobiliario    20,000      4,000      4,000      4,000      4,000      4,000            
 Total     18,400    18,400    18,400    18,400    18,400    14,400    14,400    14,400    14,400    14,400  
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         Para el Estado de Resultados, el valor de la Depreciación anual equivale al 97% del 
cálculo que figura en la Tabla de Depreciación, porque se considera que el 3% restante 
forma parte de los indirectos en el Costo de Producción para los primeros cinco años y del 
5% de indirectos para los últimos cinco años. 
 
Debido a que la inversión inicial es con capital propio no se contempla gastos 
financieros (pago de intereses). 
 
De acuerdo a la Ley No. 306 (Ley de Incentivo al Turismo), el proyecto no pagará 
impuestos sobre el capital y la renta durante los primeros diez años. Esto se explica debido 
a que la inversión total estimada es de US$ 225,000.00 ,  la ley establece que gozarán de 
este beneficio, aquellas inversiones que se realicen en el área de alimentos y bebidas y que 
el monto total de la inversión sea mayor de  US$ 30,000.00 en el caso de proyectos que su 
ubicación esté fuera de Managua.38  
Cuadro N°11 
MESON "LAS  TINAJAS" 
ESTADO  DE  RESULTADOS  PROYECTADO 
 
C U E N T A 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
Ingresos 
             
88,752   
              
97,627   
               
107,390   
               
118,129   
               
129,942   
               
142,936   
               
157,230   
               
172,953   
               
190,248   
               
209,273   
Costos  
Producción 
             
39,938   
              
43,932   
               
48,325     
               
53,158     
               
58,474     
               
64,321     
               
70,753     
                
77,829     
                
85,612     
               
94,173     
 Utilidad  Bruta 
             
48,814   
              
53,695   
               
59,064     
               
64,971     
               
71,468     
               
78,615     
               
86,476     
                
95,124     
               
104,636   
               
115,100   
Gastos  
Administrativos 
             
3,550     
              
3,905     
               
4,296     
               
4,725     
               
5,198     
               
7,147     
               
7,861      
                
8,648      
                
9,512     
               
10,464     
Depreciación 
             
17,848   
              
17,848   
               
17,848     
               
17,848     
               
17,848     
               
13,680     
               
13,680     
                
13,680     
                
13,680     
               
13,680     
Utilidad  Neta 
             
27,416   
              
31,942   
               
36,921     
               
42,398     
               
48,422     
               
57,788     
               
64,935     
                
72,796     
                
81,444     
               
90,956     
 
El estado de resultados proyectados del Mesón "Las Tinajas" para los primeros 10 
años de operación, nos refleja los niveles de utilidades que el Mesón experimentará si se 
cumplen las expectativas de los dueños, en cuanto al incremento proporcional de las ventas 
en un 10%, durante los primeros 10 años, con respecto al año anterior. 
                                                          
38 Ley 306 - Incentivo para la industria turística, Art. 5.6 ,  5.7.1 
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Los costos de producción están referidos específicamente a los salarios 
operacionales y compras de productos perecederos, no perecederos y bebidas. 
 
Los gastos administrativos están referidos a los salarios del área administrativa y al 
pago de los servicios básicos (agua, luz, teléfono etc.) Los Gastos Administrativos 
representan el 4% los primeros cinco años y el 5% los cinco años restantes .  
 
No se contempla el pago del IR debido  a que el Mesón sería beneficiado por la ley 
306: Ley de Justicia Tributaria. 
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5. FLUJO DE CAJA PROYECTADO 
 
Para la proyección del Flujo de Caja, se partió del año cero, con las cuatro 
categorías de inversión con fondos propios que totalizan $225.000.00 (doscientos 
veinticinco mil) dólares, el cual se presenta en el cuadro número N°12 expuesto a 
continuación. 
 
A partir del año 1 y por el resto del horizonte de tiempo del proyecto, el flujo de 
beneficios inicia con la utilidad neta resultante del Estado de Resultados  Proyectado al cual 
para convertirlo a efectivo dicha utilidad se le agregan, la depreciación porque no 
representa desembolso de efectivo, también se le incorpora el capital de trabajo que durante 
el primer año es recuperado a través del giro de la operación así como el valor del rescate 
del edificio al último año por valor de $36.000.00 dólares; el valor neto de lo anterior 
constituye el Flujo de Caja que generará el proyecto a lo largo de su horizonte de diez años. 
 
Este Flujo de Caja es válido para evaluarse mediante las herramientas del VAN y el 
TIR la factibilidad financiera del proyecto a la tasa de descuento o tasa de corte del 15% 
(Tasa mínima que aceptan los inversionistas) dada que dichas herramientas reconocen el 
valor cronológico del dinero en el tiempo. 
 
En el caso de la tasa interna de retorno, en este proyecto en particular, es la tasa de 
descuento que hace que el valor actual de los flujos de entrada (Positivos) sea igual al valor 
actual de los flujos de inversión (Negativos). En una forma alterna podemos decir que la 
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En el caso del valor actual neto, es el otro método básico, que toma en cuenta la 
importancia de los flujos de efectivo, en función del tiempo. Consiste en encontrar la 
diferencia entre el valor actualizado de los flujos de beneficios y el valor también 
actualizado de las inversiones y otros egresos de efectivo. 
 
La tasa que se utiliza para descontar los flujos es del 15% como la rentabilidad 
mínima de esta empresa o la tasa de corte por debajo de la cual este proyecto de inversión 
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6. ANÁLISIS FINANCIEROS 
 
Según los resultados obtenidos en el Flujo de Caja Proyectado y el Estado de 
Resultados Proyectado, tomando en cuenta que para ello se realizaron cálculos hasta cierto 
punto conservadores, podemos afirmar que el proyecto es rentable y por lo tanto se justifica 
su ejecución. 
 
El Valor Actual Neto (VAN), de la inversión después de los primeros 10 años nos 
indica que adicionalmente a la recuperación de la inversión  (US$ 225,000.00), el proyecto 
generará US$ 110,285.00 de contribución al patrimonio de los inversionistas.  La tasa de 
descuento utilizada en el cálculo del VAN es del 15%, que es una tasa ponderada y 
representa lo mínimo que el inversionista espera recibir producto de su inversión.  
 
 La Tasa Interna de Retorno (TIR) resultante es del 25%, lo que nos indica que la 
TIR es mayor en 10 puntos con relación a  la tasa de descuento utilizada (15%) para 
calcular el VAN, es decir el grado de utilidad del inversionista  
 
La relación Beneficio-Costo del proyecto que se obtiene dividiendo el VAN de los 
ingresos entre el VAN de los Egresos, resulta en $1.60; lo cual indica que el Mesón “Las 
Tinajas” generará en ingresos $1.60 por cada $1 de Egresos que contempla asumir, 
considerando que el proyecto es totalmente financiado con fondos del inversionista. 
 
6.1 Punto de Equilibrio. 
 
En relación con el punto de equilibrio, el Mesón “Las Tinajas” dentro de su 
estructura de costos para el primer año, el 64% de los gastos totales son costos de carácter 
variable, los que aumentan en el horizonte de tiempo, según varían los niveles de ingresos 
por ventas.  
 
El procedimiento para su calculo se basó en la contribución marginal, en la cual el 
punto de equilibrio en dolare se calcula dividiendo a los costos fijos, la contribución 
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marginal que contribuye a fijos más utilidades.  De acuerdo con el procedimiento antes 
descrito, el Mesón “LAS TINAJAS” para el primer año se cuantifica un Punto de 
Equilibrio de $61,336.00 para no ganar ni perder en este primer año y dado que en este 
primer año se obtendrán ingresos de $88,752.00 superior al Punto de Equilibrio, es que se 
obtienen utilidades. 
 
Dado que los ingresos por ventas son superiores en todos los años al punto de 
equilibrio, es que en todos los años del horizonte de tiempo se reflejan utilidades. Al final 
de la hoja de calculo presentada a continuación se hacen las comprobaciones del punto de 
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7. ANÁLISIS SOCIOECONÓMICOS 
 
De acuerdo a los datos obtenidos en la proyección del flujo de caja y de las 
proyecciones de generación de empleo del proyecto, podemos afirmar que desde el punto 
de vista económico y social el proyecto es beneficioso. 
 
En primer lugar el proyecto generará 24 empleos permanentes entre administrativos 
y operativos lo que traerá beneficios directos a un buen número de familias. Indirectamente 
también se beneficiaran muchas personas y también habrá beneficios indirectos derivados 
de lo que genere la contratación del local, además que sirve como factor reactivante del 
comercio. 
 
Desde el punto de vista económico el Proyecto resulta ser beneficioso tanto a nivel 
Macro como Micro. Como mencionamos en el párrafo anterior, a nivel micro muchas 
familias mejorarán su poder adquisitivo ya que contarán con un salario fijo, por otro lado el 
comercio incrementará sus ventas, fundamentalmente los del sector de alimentos y bebidas. 
A nivel macro los resultados obtenidos en los últimos años son más que evidentes, el sector 
turístico ha pasado a ocupar el segundo lugar de importancia en lo que se refiere a 
generación de divisas y se perfila para los próximos años como la principal fuente de 
ingresos del país, debido al crecimiento acelerado que ha experimentado este sector de la 
economía durante los últimos años.    
 
Por otro lado si analizamos las repercusiones que tendrá el proyecto desde el punto 
de vista social podemos afirmar que este se convertirá en una alternativa de sano 
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IX    CONCLUSIONES 
 
• De acuerdo a los objetivos planteados y a los resultados esperados del Proyecto Mesón 
“Las Tinajas”, podemos afirmar en base al estudio realizado, que este representa una 
gran oportunidad para los inversionistas, de llevar a cabo un proyecto que desde el 
punto de vista económico, financiero y social es beneficioso. 
 
• Por un lado se beneficia el inversionista debido a que además de recuperar su 
inversión, el proyecto les brinda la oportunidad de obtener utilidades en el mediano 
plazo, las que pueden ser reinvertidas a fin de diversificar los servicios ofrecidos, lo 
que se les facilitaría debido a que se encuentran en una zona turística por excelencia  
(Granada). 
 
• Por otro lado, la ciudad en sí obtiene muchos beneficios, en primer lugar, porque se 
incrementa la oferta turística de la ciudad en la rama de alimentos y bebidas, en 
segundo lugar, debido a que se trata de un proyecto que posee características muy 
singulares en cuanto a la calidad y la excelencia de los servicios ofrecidos, en este 
sentido el Mesón “Las Tinajas” vendrá a llenar un  vacío en la demanda insatisfecha de 
visitantes que esperan recibir un servicio integral y de calidad. 
 
• En la medida que el nombre de Mesón “Las Tinajas” se consolide en el mercado, 
en esa medida se constituirá en un punto de referencia para la ciudad de Granada, a 
la que concurren tanto los turistas nacionales como  extranjeros y de esta manera 
consolidar el lugar que ocupa la ciudad en cuanto a la afluencia de turistas se 
refiere. 
 
• Granada es una ciudad con  potencial turístico que permite ser un lugar adecuado 
para  desarrollar el Proyecto Mesón “LAS TINAJAS”.  
 
 




• Se recomienda desarrollar el Proyecto Mesón “LAS TINAJAS” pues el mismo es 
factible. 
• Al realizar un proyecto turístico, se recomienda que este presente innovaciones, 
nuevas distracciones, es decir, que represente una nueva oferta en la zona a 
funcionar. 
 
• Se recomienda al desarrollar un proyecto turístico, específicamente en el caso de 
Restaurantes,  este cuente con todas las normas  antes mencionadas, tales como de 
tener bien definido su segmento, decoración, y demás atributos, como el excelente 
trato al consumidor para que este alcance el éxito. 
 
• Recomendamos que para que se pueda cumplir con los objetivos propuestos será 
muy importante que el proyecto a construir  a diferencia de los demás ( en el caso 
de restaurantes) se caracterice del resto por ofrecer calidad total en sus servicios, es 
decir productos de excelente calidad, atención personalizada a sus visitantes, en un 
ambiente sano  agradable y seguro. Por lo tanto jugará un papel importante, el 
personal encargado de cumplir con esa misión, (nos referimos al personal en 
general.) 
 
• Otro aspecto importante a recomendar y que puede tener gran impacto, que puede 
ser positivo es el de la publicidad. Por un lado debe mantenerse una campaña 
publicitaria programada, en la cual se resalten las bondades del proyecto, y por el 
otro, esta publicidad debe corresponderse con lo que verdaderamente se ofrece, 
porque no hay peor publicidad  para un negocio que la que realiza un cliente 
insatisfecho, por el contrario si el cliente logra satisfacer todas sus expectativas, 
este se convertirá potencialmente y de manera gratuita en un agente publicitario 
para el restaurante, y además un cliente leal al negocio. 
 





• Mercadotecnia para Hotelería y Turismo. Philip Kotler, John Bowen, James 
Makens. 
 
• Administración de Recursos Humanos. Segunda Edición. Idalberto Chiavenato. 
 
 
• Nueva Enciclopedia Práctica de Turismo. Editorial Océano Volumen 3. 
 
• Tomo I Escuela Hostelería y Turismo Edición Daly Departamento de  
              Restaurantes. 
 
• Revista Guía Interamericana de Turismo (Abril2000)GuatemalaAñoXI-
Número130.Fuente INTUR. 
 
• Planeación, Administración y Perspectivas. Segunda Edición Wiley, Grupo 
Noriega Editores Balderas 95. 
 
 
• Alimentos y Bebidas, Operaciones, Métodos y Control de Costos. Dennis L Foster. 
 




• Estadísticas de Turismo 1999Fuente INTUR. 
 
• Revista Invierta en Nicaragua, “Paraíso de Aguas”. Fuente INTUR. 
 
 
• Plan Maestro para el Desarrollo Turístico de la República de Nicaragua. Volumen 
III. 
 
• Boletín Informativo Turismo. Primera Edición. Cámara Nacional de Turismo de 
Nicaragua. Marzo 2000.Edición Mensual-Año1. No1. 
 
 
• Ley No. 306” LEY DE INCENTIVOS PARA LA INDUSTRIA TURISTICADE 
LA REPUBLICA DE NICARAGUA.” Fuente INTUR. 
 
• Guerrero C. Julián N. Granada Monografía Departamental. 




• Alcaldía de Granada. 
 
• Folleto sobre Granada. Fuente INTUR de Granada. 
 
 
• Texto Iglesias de Nicaragua. Fuente Convento de San Francisco. 
 
• Revista Guía Granada-Rivas  
 
 
• Revista El Pregonero. 
 
• Documento de Preinversión del Proyecto Hotel Princess- Managua. 
 
 
• Fuente COINSA S.A. 
 






















































XII. INDICE DE ANEXOS 
 
 
1. Mapa de Nicaragua.  
2. Mapa de Granada.  
3. Atractivos Turísticos.         
3.1 Iglesia Xalteva. 
3.2 Iglesia La Merced. 
3.3 Iglesia Catedral. 
3.4 Iglesia San Francisco. 
3.5 Iglesia Guadalupe. 
3.6 Iglesia Capilla María Auxiliadora Granada. 
3.7 Plaza España. 
3.8 Isletas. 
3.9 Entrada al Centro Turístico Granada. 
3.10 Mombacho. 
3.11 Granada ciudad colonial. 
3.12 Granada ciudad colonial. 
3.13 Parque Central.  
3.14 Casa de los Leones. 
4. Imagen de la Inmaculada Concepción de María. 
5. Encuesta. 
6. Menú. 
7. Plano Arquitectónico del Proyecto. 
8. Logotipo. 
9. Planilla de pago mensual. 
10. Margen de Contribución por Producto. 
































Platos  Típicos Tradicionales de la Comida nicaragüense 
 
Indio Viejo ........................................................................................................C$30.00 
Nacatamal .........................................................................................................C$20.00 
Vigorón...............................................................................................................C$20.00 
Carne en Vaho ..................................................................................................C$30.00 
                             
                                     Platos Especiales 
 
Titiles en Salsa Blanca ..................................................................................C$35.00 
Lengua en salsa Roja .....................................................................................C$55.00 
Caballo Bayo ...................................................................................................C$70.00 
Surtido Típico ...................................................................................................C$60.00 
 
                                     Antojos Nicaragüenses 
 
Tajadas con Queso frito ...................................................................................C$20.00 
Orden de  Tacos con frijoles molidos...............................................................C$20.00 
Repochetas ........................................................................................................C$15.00 
Trensa de quesillo .............................................................................................C$20.00 
Tostones con queso.............................................................................................C$20.00 
Cerdo frito con Yuca ........................................................................................C$25.00 
 
                                                         Postres 
    
 Buñuelos...........................................................................................................C$10.00 
  Hojuelas .............................................................................................................C$6.00 
Icacos en Miel ...................................................................................................C$15.00 
Toronja en Miel.................................................................................................C$10.00 
Papaya en Miel ............................................................................................... C$10.00 
Curbasá............................................................................................................. C$10.00 
         
 
            
Platos del día 
 
Lunes 
Sopa de Cola de Res........................................................................................C$30.00 
Martes  
Sopa de frijoles..................................................................................................C$25.00 
Miércoles 
Arroz aguado con pollo ...................................................................................C$30.00 
Jueves 
Sopa de albóndiga de Gallina .......................................................................C$30.00 
Viernes 
Sopa de Queso ...................................................................................................C$25.00 
Sábado 
Sopa de Mondongo ...........................................................................................C$30.00 
 
Bebidas 
                                                  
Gaseosas ...............................................................................................................C$9.00 
Diet  Coke ..........................................................................................................C$10.00 
Diet Pepsi ..........................................................................................................C$10.00 
Fresco de Cacao ..................................................................................................C$9.00 
Zanahoria con naranja......................................................................................C$9.00 
Chicha de Maíz...................................................................................................C$9.00 
Fresco de Coyolito ............................................................................................C$10.00 
Naranja................................................................................................................C$9.00 
Fresco de Tiste.....................................................................................................C$9.00 
Té helado ...........................................................................................................C$10.00 
Leche Blanca......................................................................................................C$5.00 
Café Negro...........................................................................................................C$5.00 





Cocktail  de Camarones...................................................................................C$80.00 
Cocktail  Ceviche ..............................................................................................C$42.00 
 
Cocktail de Conchas.........................................................................................C$47.00 
Cocktail de Ostras .............................................................................................C$47.00 
CocktailPalmito ...............................................................................................C$55.00 
Cocktail Vuelve a la Vida ...............................................................................C$75.00 
Hongos a la Provenyal................................................................................... C$45.00 
 
    Sopas 
 
 Sopa de Cebollas al Graten ...........................................................................C$40.00 





Medallón a la Pimienta ................................................................................C$110.00 
Puntas de filete a la Jalapeña.....................................................................C$110.00 
Brocheta ..........................................................................................................C$115.00 
Filete Criollo...................................................................................................C$110.00 
Bisteak de filete ................................................................................................C$90.00 
Lomo de Costilla de Res .................................................................................C$80.00 
Bisteak Entomatado ........................................................................................C$80.00 
Bisteak Encebollado.........................................................................................C$80.00 
Lomito de Cerdo Asado ...................................................................................C$80.00 
Chuleta de Cerdo..............................................................................................C$80.00  




Pollo a la hierba .............................................................................................C$100.00 
Brocheta de Pollo a la Hawaiana ..............................................................C$100.00 
Pollo al Vino .....................................................................................................C$80.00 
Pollo a la Canasta ...........................................................................................C$80.00 
Pollo Asado a la Parrilla ...............................................................................C$80.00 
Churros de Pollo ...............................................................................................C$80.00 
Ensalada de Pollo ............................................................................................C$80.00 
               
Mariscos 
 
Curvina a la Alcaparra ................................................................................C$110.00 
Curvina Empanizada ...................................................................................C$108.00 
Camarones al Ajillo ......................................................................................C$160.00 
Camarones Empanizados .............................................................................C$150.00 
Camarones a la Termidor .............................................................................C$160.00 
Ensalada de Camarones ...............................................................................C$150.00 
Langosta a la Termidor ................................................................................C$180.00 
Guapote Especial.............................................................................................C$135.00 
Guapote Regular ...........................................................................................C$100.00 
Guapote Pequeño .............................................................................................C$80.00 
Chuleta de Pescado ..........................................................................................C$80.00 




Pastel de Manzana y helado ..........................................................................C$25.00 
Pastel de Ciruela..............................................................................................C$25.00 
Pastel de Piña ..................................................................................................C$25.00 
Pastel de Queso .................................................................................................C$25.00 
Manzana rellena de helado ............................................................................C$25.00 
Tres leche............................................................................................................C$25.00 
Pío V...................................................................................................................C$25.00 
Flan de Coco.....................................................................................................C$20.00 
Flan de Caramelo............................................................................................C$20.00 
Coctel de Frutas................................................................................................C$20.00 
 
Sandwiches 
Sándwich de Pollo ...........................................................................................C$25.00 
Sándwich de Jamón ........................................................................................C$20.00 
Sándwich de Jamón y Queso .........................................................................C$25.00 
Hot Dog..............................................................................................................C$15.00 




Jugo de Tomate ................................................................................................C$10.00 
Refrescos Naturaes ...........................................................................................C$10.00 
Crema de Almendras.......................................................................................C$15.00 
Frozén de Limón..............................................................................................C$15.00 
Frozen de Naranja...........................................................................................C$15.00 
Fruit Punch ......................................................................................................C$20.00 
Piña Colada .....................................................................................................C$20.00 
Café o té Caliente...............................................................................................C$8.00 
Café Americano..................................................................................................C$8.00 





1 bot. Ron Flor de Caña...............................................................................C$140.00 
1 bot. Ron Flor de Caña Etiqueta Negra..................................................C$ 140.00 
1 bot. Ron Flor de Caña Oro Gran Reserva .............................................C$140.00 
1 bot. Ron Flor de Caña Extra Lite............................................................C$130.00 
Trago de Flor de Caña .....................................................................................C$8.00 
Cervezas Nacionales .........................................................................................C$10.00 
Cervezas Premium...........................................................................................C$15.00 
Cervezas Extranjeras........................................................................................C$22.00 
Gaseosa de Lata................................................................................................C$10.00 
 
Licores Extranjeros 
1 bot. Whisky Chivas Regal.........................................................................C$800.00 
1 bot. Whisky Black Label............................................................................C$800.00 
1 bot. Whisky Red Label...............................................................................C$525.00 
1 bot. Whisky Something Special ................................................................C$525.00 
1 bot. Tequila Herradura Reposado............................................................C$900.00 
1 bot. Tequila Herradura Blanco ................................................................C$900.00 
1 bot. Vodka Finlandia .................................................................................C$385.00 
1 bot. Vodka Stonislaya.................................................................................C$385.00 
